TOP QUALITY

DAUB .

Bakery Machinery

D/ Cross Slicer 208 Semi industrial bread slicer with cross slice system

Double in-feed conveyor
belts with electronic Transparent in-feed Reverse button Upto

variable speed control safety cover for last bread 1 2 0 O

breads per hour

Unique and proven
Cross-Slice System

Max. bread
size (WxH)

52x16cm

Standard equipped with high-
performance bag blowing
device for plastic bags

After slicing of the bread, a bag
blowing device automatically opens
the plastic bag. Sliced bread is
inserted manually in one natural
movement, saving considerable
time.

Optional sliding chute for extra
bread infeed storage for up to 15
breads. Chute with side guide
strips for different seizes of bread
and can be folded down completely
when not in use.

Bread is cut with Daub’s unique
and proven Cross-Slice System
that cuts bread under an angle
with a longer stroke of the blades
resulting in faster slicing (even
fresh bread) and long durability
of the blades.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer 208 Continuous bread slicer for medium seized bakeries

Continuous bread slicer for medium seized bakeries

» Unique and proven Cross-Slice System

* 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

» Double in-feed conveyor belts with electronic variable speed control

* Up to three times longer life span of cross slicer blades compared to
conventional slicing systems

Teflon coated blades are » Easy removable crumb tray collector at front side
recommendabile for slicing fruit * Upto 1,200 breads per hour
bread, preventing sticking of crumbs. « Transparent in-feed safety cover
Optional stainless steel blades have « Adjustable upper in-feed belt for different bread heights

a life span of up to two times that of
standard steel blades.

» Reverse button for last bread

» Standard equipped with high-performance bag blowing device for plastic
bags

» Bag blowing device which can be placed on the right or left side of the
machine.

* Adjustable bread guide strips for different bread lengths

* Max. bread size (WxH) 52 x 16 cm

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

* 1/4” or 1/2” pitch blades

Options
» Teflon coated blades for fruit bread
+ Stainless steel blades for maximum hygiene

Daub bread slicers are well-known for

high productivity and accurate slicing * Electronic oil lubrication for rye bread
results for all kinds of bread incl. hard » Transformer for 4 wire connection without N at 400 V
crust bread, dark rye * Lower (adjustable) in-feed conveyor speed range (30%)
or soft fruit bread. » Special slice thickness

» Safety outfeed curtain
» Transparent safety outfeed cover
* Lockable heavy duty swivel wheels with brake for effortless positioning
+ Sliding chute for additional bread infeed storage
» Short outfeed table reducing total foot print by 38cm
» Spring controlled upper press board for a wide variety of different bread
forms
n DaubBakeryMachinery * Ribbed infeed conveyor belt for increased infeed grip
* Automatic stop safety switch for full bread outfeed table

m daub-bakery-machinery-b.v. « Double bag b|OW|ng unit
DaubBakeryMach * Emergency safety button
daub_bakery_machinery .
Power 0.9 kW, 3-phase, net weight 275 kg
@ bausBakingHoliand WxDxH 122 x 195 x 130 cm
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

D/ Cross Slicer 208 Semi industrial bread slicer with cross slice system

Double in-feed conveyor
belts with electronic Transparent in-feed Reverse button Upto

variable speed control safety cover for last bread

1200

breads per hour

Unique and proven
Cross-Slice System

Max. bread
size (WxH)

20” x 6”

Standard equipped with high-
performance bag blowing
device for plastic bags

Bread is cut with Daub’s unique Optional sliding chute for extra After slicing of the bread, a bag
and proven Cross-Slice System bread infeed storage for up to 15 blowing device automatically opens
that cuts bread under an angle breads. Chute with side guide the plastic bag. Sliced bread is
with a longer stroke of the blades strips for different seizes of bread inserted manually in one natural
resulting in faster slicing (even and can be folded down completely movement, saving considerable
fresh bread) and long durability when not in use. time.
of the blades.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer 208 Continuous bread slicer for medium seized bakeries

Continuous bread slicer for medium seized bakeries

» Unique and proven Cross-Slice System

* 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

» Double in-feed conveyor belts with electronic variable speed control

* Up to three times longer life span of cross slicer blades compared to
conventional slicing systems

Teflon coated blades are » Easy removable crumb tray collector at front side
recommendabile for slicing fruit * Upto 1,200 breads per hour
bread, preventing sticking of crumbs. « Transparent in-feed safety cover
Optional stainless steel blades have « Adjustable upper in-feed belt for different bread heights

a life span of up to two times that of
standard steel blades.

» Reverse button for last bread

» Standard equipped with high-performance bag blowing device for plastic
bags

» Bag blowing device which can be placed on the right or left side of the
machine.

* Adjustable bread guide strips for different bread lengths

* Max. bread size (WxH) 20” x 6”

» Slice thickness 3/8”, 1/2”, 5/8” or 3/4” (other on request)

* 1/4” or 1/2” pitch blades

Options
» Teflon coated blades for fruit bread
+ Stainless steel blades for maximum hygiene

Daub bread slicers are well-known for

high productivity and accurate slicing * Electronic oil lubrication for rye bread
results for all kinds of bread incl. hard » Transformer for 4 wire connection without N at 400 V
crust bread, dark rye * Lower (adjustable) in-feed conveyor speed range (30%)
or soft fruit bread. » Special slice thickness

» Safety outfeed curtain
» Transparent safety outfeed cover
* Lockable heavy duty swivel wheels with brake for effortless positioning
+ Sliding chute for additional bread infeed storage
» Short outfeed table reducing total foot print by 15”
» Spring controlled upper press board for a wide variety of different bread
forms
n DaubBakeryMachinery * Ribbed infeed conveyor belt for increased infeed grip
* Automatic stop safety switch for full bread outfeed table

m daub-bakery-machinery-b.v. « Double bag b|OW|ng unit

DaubBakeryMach * Emergency safety button
daub-bakerymachinery Power 0.9 kW, 3-phase, net weight 606 Ibs
@ bausBakingHoliand WxDxH 48” x 77” x 51”

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

Bakery Machinery

D/ Cross Snijder 208

Transparante

Dubbele invoerband veiligheidsklep

met snelheidsregelaar

Maximale grootte
van het brood

(BxH) 52 x 16 cm

Optionele aanvoerplaat voor
extra broodinvoer tot max. 15
broden. De aanvoerplaat is
volledig opvouwbaar en voorzien
van zijgeleiding voor brood met
verschillende breedtes.

unieke, door Daub ontwikkelde,
Cross-Slice Systeem. De messen
snijden het brood onder een hoek
met extra lange snijslag waardoor
sneller gesneden kan worden (zelfs
vers brood) en de standtijd ook
langer is.

Retourknop voor het laatste
op inlegtafel brood

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

Semi-industriéle broodsnijder met kruisend snijdende messen

Snijdt tot

1200

broden per uur

Uitgerust met het unieke en
gepatenteerde Cross-Slice
systeem van Daub

Standaard met zakopblazer
voor het verpakken van brood in
plastic zakken

Een geintegreerde zakopblazer
aan de uitvoertafel is standard. Met
één vloeiende natuurlijke beweging

wordt het brood in de geopende

zak geschoven om vervolgens
verpakt te worden.
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DAUB

Bakery Machinery

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Snijder 208 Automatische broodsnijder voor de middelgrote bakkerij

Getefloneerde messen zijn bij
uitstek geschikt voor het snijden
van vruchtenbroden. Optionele

RVS messen hebben een dubbele
standtijd vergeleken met stalen
messen.

De D/ Cross Snijders van Daub staan
bekend om de hoge kwaliteit en
optimale snijresultaten bij alle soorten
brood incl. rogge- en vruchtenbrood.

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

daub_bakery_machinery

@ bausBakingHoliand

Automatische broodsnijder voor de middelgrote bakkerij

Uitgerust met het unieke en gepatenteerde Cross-Slice systeem

van Daub

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

Dubbele invoerband met snelheidsregelaar

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

Makkelijk toegankelijke kruimelbak aan de voorkant van de machine
Snijdt tot 1.200 broden per uur

Transparante veiligheidsklep op inlegtafel

In hoogte verstelbare bovenband voor invoer van broden met
verschillende hoogtes

Retourknop voor het laatste brood

Standaard met zakopblazer voor het verpakken van brood in

plastic zakken

Handige zakopblazer kan zowel rechts als links van de machine geplaatst
worden.

Instelbare geleidingsstrips voor broden met verschillende breedtes
Maximale grootte van het brood (BxH) 52 x 16 cm

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

Messen met 1/4” of 1/2” steek

Opties

Getefloneerde messen voor krentenbrood

RVS messen voor maximale hygiéne

Oliesmering voor roggebrood

Transformator voor 4-fasen verbinding zonder N voor 400V
Verminderde snelheid invoerband (30%)

Speciale snededikte

Veiligheidsgordijn bij brooduitvoer

Transparante veiligheidskap op uitvoertafel

Zwenkwielen met rem maken de machine makkelijk verplaatsbaar
Aanvoerplaat voor extra broden

Verkorte uitvoertafel (38 cm korter)

Dubbel scharnierende bovendrukkam

Gekartelde invoerband

Automatische stopbeveiliging bij volle uitvoerband
Dubbele zakopblazer

Noodstop

Vermogen 0,9 kW, 3-fase, netto gewicht 275 kg
BxDxH 122 x 195 x 130 cm
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TOP QUALITY

DAUB o

Matérial de Boulangerie

MADE IN
HOLLAND

Trancheuse-D/X 208 Trancheuse a pain semi-industrielle avec systéme de tranchage croisé

Doubles tapis Couvercle de sécurité
d’alimentation avec vitesse transparent pour le Bouton d’inversion Jusqu’a
électroniquement variable chargement pour le dernier pain

| 1200

pains par heure

Systéme de tranchage croisé
unigue et éprouvé

Dimensions max.

du pain (LxH)

52x16cm

Equipée de série d’'une
souffleuse a sacs haute

performance pour les sacs
en plastique

Le pain est coupé avec le systeme Glissiére de tranchage optionnelle Aprés le tranchage du pain,

de tranchage croisé, unique et pour un stockage supplémentaire une souffleuse a sacs ouvre le
éprouvé de Daub qui coupe le de jusqu’a 15 pains. Glissiére sac en plastique en le gonflant
pain sous un angle avec une avec bandes de guidage latérales d’air. Le pain tranché est inséré
course plus longue des lames pour différentes tailles de pain, manuellement en un mouvement g
assurant un tranchage plus rapide pouvant enti€rement étre rabattue fluide, ce qui permet de gagnerun mm
(méme pour le pain frais) et une lorsqu’elle n'est pas utilisée. temps considérable.
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DAUB

Matérial de Boulangerie

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

Trancheuse-D/X 208 Trancheuse a pain en continu pour les boulangeries de taille moyenne

Des lames avec revétement en
Téflon sont conseiller pour trancher
les pains aux fruits afin d’éviter que

des miettes ne collent. Les lames en

acier inoxydable ont une durée de vie
jusqu’a deux fois supérieure a celle

des lames en acier conventionnelles.

Les trancheuses a pain de Daub
sont réputées pour leur grande
productivité et leurs résultats de
tranchage précis pour tous types de
pain, y compris les pains a crolte
dure, les pains de seigle foncés et les
pains tendres aux fruits.

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

l d. daub_bakery_machinery

@ bausBakingHoliand

Trancheuse a pain en continu pour les boulangeries
de taille moyenne

Systeme de tranchage croisé unique et éprouvé

Un tranchage précis de tous types de pain (méme le pain frais)
Structure stable en acier avec des piéces mobiles Iégéres pour un fonc-
tionnement silencieux, méme aprés de nombreuses années d’utilisation
Doubles tapis d’alimentation avec vitesse électroniquement variable
Une durée de vie jusqu’a trois fois supérieure des lames de tranchage
croisé par rapport aux systémes classiques.

Tiroir a miettes facilement amovible a I'avant

Jusqu’a 1.200 pains par heure

Couvercle de sécurité transparent pour le chargement

Courroie d’'alimentation supérieure réglable pour différentes hauteurs de pain
Bouton d’inversion pour le dernier pain

Equipée de série d’une souffleuse & sacs haute performance pour les
sacs en plastique

Souffleuse a sacs pouvant étre installée du coté gauche ou droit de la machine.
Bandes de guidage du pain réglables pour différentes longueurs de pain
Dimensions max. du pain (LxH) 52 x 16 cm

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

Lames inclinées 1/4” ou 1/2”

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

Transformateur pour des branchements a 4 fils sans N a 400V

Plage de vitesse inférieure (réglable) du convoyeur d’alimentation (30 %)
Epaisseur de tranche spéciale

Rideau de sécurité de sortie

Couvercle de sécurité transparent pour la sortie

Roulettes pivotantes verrouillables et robustes pour un positionnement
sans effort

Rampe de chargement pour un stockage supplémentaire a I'entrée
Table de sortie courte, réduisant I'empreinte totale au sol de 38 cm
Plaque presse supérieure a ressorts pour une grande variété de formes
de pain

Tapis de chargement cételé pour plus de prise a I'entrée

Interrupteur d’arrét de sécurité automatique pour sortie de pain entier
Double souffleuse a sacs

Bouton d’arrét d’'urgence

Puissance 0,9 kW, courant triphasé, poids net 275 kg
LxPxH 122 x 195 x 130 cm

Daub Matériel de Boulangerie | Pays-Bas | www.daub.nl | info@daub.nl
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TOP QUALITY
Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer 208 Halbindustrielle Brotschneidemaschinen mit Kreuzmessersystem
Doppeltes
Aufgabeférderband mit Transparenter
elektronisch regelbarer Schutzdeckel an der Ricklauffunktion Bis zu
Geschwindigkeit Aufgabeseite

fir das letzte Brot

1200

Brote pro Stunde

Einzigartiges und bewéhrtes
Cross-Slice-System

Max. BrotgroRe

(BxH)
52x16cm
Standardmalig
mit Hochleistungs-
Beutel6ffnergeblase
ausgestattet

Dank des und bewahrten Cross-
Slicer-Systems von Daub, bei
der das Brot von kreuzweise

angeordneten Messern mit einem
ldAngere Hub geschnitten wird, ergibt
sich ein schnellerer Schneidvorgang
(selbst bei frischem Brot) und eine
langere Standzeit der Messer.

Optionale Aufgaberutsche fir
bis zu 15 Brote. Die Rutsche ist
mit seitlichen Fiihrungsleisten
fur unterschiedliche Brotgréi3e
ausgestattet, die vollstandig
heruntergeklappt werden kénnen,
wenn sie nicht bendtigt werden.

Nach dem Schneiden des Brots
6ffnet der Beutel6ffner den
Plastikbeutel automatisch. Das
geschnittene Brot kann dann
von Hand in einer natiirlichen

Bewegung in den Beutel I
geschoben werden, was zu einer
erheblichen Zeitersparnis fuhrt.
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Bakery Machinery

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer 208 Kontinuierlich arbeitende Brotschneidemaschine fir mittelgrof3e Backereien

Fur Frichtebrot wird die Verwendung
von teflonbeschichteten Messern
empfohlen, um ein Anhaften
von Ruckstédnden zu verhindern.
Optionale Edelstahimesser haben
eine bis zu zweimal langere Standzeit
als Standard-Stahimesser.

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

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

l d. daub_bakery_machinery

@ bausBakingHoliand

Kontinuierlich arbeitende Brotschneidemaschine fiir mittelgroRe

Backereien

» Einzigartiges und bewéhrtes Cross-Slice-System

* Akkurates Schneiden aller Arten von Brot (sogar frisch)

» Stabiles Stahlgestellt mit leichten beweglichen Teilen fiir leisen Betrieb,
auch nach langjahrigem Gebrauch

* Doppeltes Aufgabeférderband mit elektronisch regelbarer
Geschwindigkeit

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

* Leicht vorn entnehmbare Kriimelschublade

* Produktionskapazitat: bis zu 1200 Brote pro Stunde

» Transparenter Schutzdeckel an der Aufgabeseite

» Einstellbares Obertrum fiir verschiedene Brothéhen

* Racklauffunktion fur das letzte Brot

» StandardmaRig mit Hochleistungs-Beutel6ffnergeblase ausgestattet

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

» Einstellbare Brotflihrungsleisten fur verschiedene Brotlangen

* Max. BrotgréfRe (B x H): 52 x 16 cm

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

* Messer mit Zahteilung 1/4” oder 1/2”

Optionen

» Teflonbeschichtete Messer fiir Friichtebrot

» Edelstahlmesser fir maximale Hygiene

« Elektronische Olschmierung fiir Roggenbrot

» Spannungswandler fir Dreiphasenwechselstrom (400 V)

» Geringere (einstellbare) Geschwindigkeit des Eingabeforderers (30%)

* Sondermalfe fiir die Scheibendicke

» Schutzvorhang an der Ausgabeseite

» Transparenter Schutzdeckel an der Ausgabeseite

» Schwere feststellbare Lenkrollen fir mihelose Positionierung

» Eingaberutsche fir zusétzliche Brote

» Kurzer Ausgabetisch, dadurch um 38 cm geringerer Platzbedarf

» Federbetatigte obere Druckplatte fiir eine gro3e Bandbreite
unterschiedlicher Brotformen

* Geriffelter Zufuhrférderer mit besserer Griffigkeit

* Automatischer Stop-Sicherheitsschalter fur volle Ausgabeférderband

» Beutel6ffner doppelt

* Notausschalter

Leistungsaufnahme: 0,9 kW, dreiphasig, Nettogewicht: 275 kg
122 x195%x130cm (B x T x H)
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

D/ Cross Slicer 208 Rebanadora de pan semi-industrial con sistema de corte de sierra cruzada

Cintas de suministro dobles
con velocidad regulable Cubierta de seguridad de Boton de retroceso Hasta

electrénicamente suministro transparente para el ultimo pan

1200

panes por hora

Sistema de corte de sierra
cruzada exclusivo y de
reconocido prestigio

Tamaino max.
pan (An x Al)

52x16cm

Equipada de serie con
dispositivo de soplado de bolsas
de alto rendimiento
para bolsas de plastico

El pan se corta con el sistema de Rampa de rebanado opcional Después de cortar el pan en
corte de sierra cruzada exclusivo y para el almacenamiento adicional rebanadas, un dispositivo soplador
de reconocido prestigio de Daub de suministro de pan de hasta de bolsas abrira automaticamente
que corta el pan a un determinado 15 panes. Rampa con tiras guia la bolsa de plastico. El pan cortado
angulo con un recorrido mas largo laterales para distintos tamarnos se introducira manualmente en un
de las cuchillas, lo que proporciona de pan que se puede plegar movimiento natural, lo que ahorra
un rebanado mas rapido (incluso completamente cuando no se use. un tiempo considerable.

de pan fresco) y una larga vida util
de las cuchillas.

Daub Bakery Machinery | Paises Bajos | www.daub.nl | info@daub.nl
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Bakery Machinery

TOP QUALITY
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MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer 208 Rebanadora de pan continua para panaderias de tamano mediano

Se recomiendan las cuchillas
revestidas de teflén para rebanar
pan de frutas y evitar que se peguen
las migas. Las cuchillas de acero
inoxidable opcionales tienen una vida
util de hasta dos veces la de
las cuchillas de acero inoxidable.

Las rebanadoras de pan de Daub 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.

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

‘ d. daub_bakery_machinery

@ bausBakingHoliand

Rebanadora de pan continua para panaderias de tamafo mediano

Sistema de corte de sierra cruzada exclusivo y de reconocido prestigio
Rebanado preciso en todas las clases de pan (incluso pan fresco)
Estructura de bastidor estable con piezas maviles ligeras para un
funcionamiento silencioso, incluso después de muchos afos de uso
Cintas de suministro dobles con velocidad regulable electronicamente
Vida util hasta tres veces mas larga de las cuchillas de corte de sierra
cruzada respecto a los sistemas de rebanado tradicionales

Bandeja de recogida de migas facilmente extraible en el lado delantero
Hasta 1.200 panes por hora

Cubierta de seguridad de suministro transparente

Cinta de suministro superior ajustable para distintas alturas de pan
Botdn de retroceso para el Ultimo pan

Equipada de serie con dispositivo de soplado de bolsas de alto rendimiento
para bolsas de plastico

Dispositivo para soplado de bolsas que se puede colocar en el lado
izquierdo o derecho de la maquina.

Tiras guia de pan ajustables para distintas longitudes de pan

Tamano max. pan (An x Al) 52 x 16 cm

Grosor de las rebanadas 10, 11, 12 0 14 mm (otros bajo demanda)
Cuchillas de 1/4” 0 1/2”

Opciones

Cuchillas revestidas de teflon para pan de frutas

Cuchillas de acero inoxidable para maxima higiene

Lubricacion electrénica de aceite para pan de centeno

Transformador para conexion de 4 cables sin N a 400 V

Menor ambito de velocidad (ajustable) de la cinta de suministro (30 %)
Grosor especial de rebanada

Cortina de evacuacion de seguridad

Cubierta de seguridad de evacuacién transparente

Ruedas giratorias bloqueables de uso pesado para colocacion sin esfuerzo
Rampa de carga para almacenamiento de suministro de pan adicional
Mesa de evacuacion corta que reduce el tamano total en 38 cm

Tabla de prensado superior por resorte para una amplia variedad de formas
de pan

Cinta transportadora de suministro nervada para un mayor agarre de
suministro

Interruptor automatico de parada de seguridad para evacuacion de pan entero
Unidad sopladora de bolsas dobles

Boton de seguridad de emergencia

Potencia 0,9 kW, trifasica, peso neto 275 kg
AnxPrxAl122 x 195x 130 cm
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Xnebope3ska D/ Cross Slicer 208 [MonynpomsiuneHHas xnebopeska c cucremon Cross Slice

[BoiHble
TpaHcnopTupyoLLne KHonka obpatHoro xoaa

PEMHM C perynupyemon [Mpo3payHas 3arpy3oyHoe Ans Hape3ku nocneaHewn Hape3ska ao

CKOpPOCTbIO YCTPOWCTBO ByxaHkn 1 2 0 0

6yxaHok xneba B uac

YHuKanbHas npoBepeHHas
cUcTeMa HapesKku
Cross-Slice

MakcumanbHbIn
pa3mep byxaHku
xneba

52x16cm

YcTponcTBo pasayBa
MSIaCTMKOBbLIX MNaKeTOB

YHukaneHasa npoBepeHHas HapexHbI NoTOK 13 Mocne Hape3ku xneba yCcTponcTeo
cuctema Cross slice ot Daub HepXaBeloLLeln cTanu ans pa3fyBa NakeToB aBTOMaTUYECKM
obecneurBaeT Hape3ky xneba XpaHeHusi 15 ByxaHok xneba. OTKPbIBAET NNACTMKOBbIV MaKeT.
nog yrnom c 6onee AIMHHbIM Ob6opyaoBaH HanpaBNSAHOLLUMMY Hape3saHHbii xneb nomellaetcs
XO/10M NEe3BUWI, UTO NO3BONAET Ana xnebobynouyHbIX U3penuin B HEr0 BPY4YHYH OAHMM MPOCTLIM
HapesaTb bbicTpee (faxe cambii pasHoro pasmepa. JToTok MOXHO [ABWDKEHWEM, UTO SKOHOMMT HEMAIO [I
cBexun xneb) n npoanesaet CKnapplBaTb, KOrga oH He BPEMEHMW. <
CPOK CINYyX6bl HOXEN. ncnonb3yeTcs. §
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MADE IN
HOLLAND

Xne6opeska D/ Cross Slicer 208 Xnebopeska HenpepbIBHOro AeUCTBUSA A5 XxnebonekapeH cpegHero pasmepa

Jle3Bus ¢ TedhrIOHOBbIM NMOKPbITUEM
peKkoMeHyeTCst UICNOMnb30BaThb
AN Hape3ku hpyKTOBOro xneba,
4TO6bI NPEAOTBPATUTL MPUMMNAHNE
KpoLuek. OnumoHasnbHble Ne3sus U3
Hep)KaBetoLLIeV CTanv MMEHOT CPOK
cnyx6bl B ABa pa3a bonbLue Yem y
0ObIYHbIX CTaSIbHbIX JIE3BUNA.

Xnebopesku Daub otnuyatotca ceoen
BbICOKOW MPON3BOAUTENBHOCTBIO
M TOYHOCTBIO HAape3KM BCEX TUMOB
xneba, Bkntoyas xneb c tBepaon
KOPKOM, TEMHBbIN pXXaHoM xNeb un
opyKTOBBIV XNED.

n DaubBakeryMachinery

m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

l d. daub_bakery_machinery

@ bausBakingHoliand

Xne6opeska HenpepbIBHOrO AeincTeus ansa xnebonekapeH cpegHero
pa3mepa

YHukanbHas npoBepeHHas cuctema Hapesku Cross-Slice

TouHas Hape3ka noboro, Aa)e o4YeHb CBexXero xneba.

MpoyHag cTanbHas KOHCTPYKLMSA C NErkMMmn getanamm obecneumsaet
6ecLuyMHyto paboTy gaxe cnycrs rogpl

[lBOWHbIE TPAHCMOPTUPYIOLLME PEMHU C PETYINPYEMOIN CKOPOCTHLIO
Jle3Bua HoXeM cnyxar B Tpu pa3a JoJbLUe, YeM Ha OBbIYHbIX CUCTEMAX
Jlerko cHMMaeMmbIn NIOTOK ANS KPOLLEK Ha nepefHen CTopoHe
Hapeska go 1200 6yxaHok xneba B yac

lMpo3payHas 3arpy304HOE YCTPOMUCTBO

HacTtpavBaemblii 3arpy304HbIin pemeHb AN xneba pasHom BbICOTbI
KHonka obpaTtHOro xofa Ans Hapesku nocrnegHen byxaHku
YcTponcTBO pasayBa NiacTUKOBbIX NakeToB

YCTpOMCTBO pa3fyBa NakeToB C fIEBOW UM NPaBOWN CTOPOHBI.
Perynuposka Hanpaenstowumx s xneba pasHbix pa3smepos
MakcumarnbHbIi pa3mep byxaHku xneba - 52 x 16 cm

TonwwmHa nomta 10, 11, 12 unn 14 mm (ocTanbHbIE NO 3aNpPocCy)
Jle3Bus ¢ warom Hapeskn1/4” nnn 1/2”

Onuuun

Jle3Bus ¢ TebNOHOBbLIM MOKPbLITUEM AN HAape3kn PPYKTOBOro xseba
Jle3Bnsa n3 HeprkaBetoLLEN CTanu AN MaKCUManbHON MMIIMEHNYHOCTH
OneKkTpOoHHas cMaska Ne3Bui Ans Hapeskn pxxaHoro xneba
TpaHcdhopmatop ans 4-npoBogHOM anekTpocetv 6e3 Hentpanu Ha 400 B
[rana3oH cKopoCTen HUXKHEro (HacTpaMBaemoro) 3arpy304HOro
koHBerepa (30%)

Perynupyemas TonLmHa fomTs

3alluTHas pasrpy3oydHas LWropka

Mpo3payHbIi 3aLLUMTHBIA Pa3rpy304HbIA KOXYX

PerynupyemMble HOXKM Ha MOBOPOTHbIX Konecax

Bb1agvkHOM NOTOK AN8 XpaHeHus xneba

ManeHbkui pa3gaTtoyHblii CTOMUK, 3aHMMAKOLLMA HEMHOTO MecTa (38 cm)
BepxHsig npeccoBo4YHas nnactvHa Ha NpyXuHe Ans pasnuyHbIX opM
xneba

PebpucTtbii nogaroLLmii KOHBEVEP ANS yBENNMYEHUS CKOPOCTH Noaaduu
ABTOMaTMYECKUI 3aLLNTHBIN BbIKNtoYaTeNb AN pa3gadn xneba

[Ba yctporcTtea pa3ayBa NakeTos

KHonka aBapuiiHOro octaHoBa

MowHocTb 0,9 kBT, 3-chbasHbin, BEC HETTO 275 Kr
labapwutbl: LLinprHa x rnybuHa x Bbicota 122 x 195 x 130 cm
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