TOP QUALITY

DAUB .

Bakery Machinery

SLIM Volumetric Dough Divider
with pressure less measuring system for stress-free and oil-free dividing

Stainless steel hopper for 50 kg
Production up to or 90 kg of dough. With teflon
= = = coated interior no dough is left

2 2 0 0 behind in the the hopper.

pieces/hour

Accurate vacuum assisted

system for stress-free dividing

without oil that respects all
types of dough.

Electronic variable
speed, piece counter
and manual weight
setting.

For highly
hydrated and
delicate dough

: V- e
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.

High grade stainless steel vacuum
cylinder is available with single or
double food grade piston.

The SLIM dough divider is
designed for daily use. The
machine is equipped with
electronic speed control and
piece counter.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

SLIM Volumetric Dough Divider
with pressure less measuring system for stress-free and oil-free dividing

SLIM700 : 50-700gr.
SLIM 1400 : 200 - 1400 gr.
SLIM1700 : 300-1700gr.
SLIM 2500 : 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200 : 50-200 gr.

p The SLIM dough divider is a practical and accurate machine for the
professional bakery with results that equal artisanal dividing. The SLIM is
in particular well equipped to handle hydrated dough. It is equipped with
a pressure less measuring system based on a unique vacuum method.

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

Options

* OQutfeed belt 50 cm (height belt outfeed 70-80 cm)

¢ Qutfeed belt 100 cm (height 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

« Height conveyor belt / double belt outfeed (for up to 195 cm)
¢ Pre-rounder module

* Adjustable vacuum reduction valve for hydrated dough
» Additional start/stop switch next to outfeed belt

¢ Connection for compressed air

« OQutfeed belt with waffle structure

Optional height conveyor ¢ QOutfeed module with moulding plate
belt / double belt outfeed ¢ Dough scrapper on outfeed belt
system for transporting  Optical safety curtain on hopper infeed
dough pieces to max. .

Quick (un)lock system of hopper(block) for fast and better cleaning
* Preparation for very soft dough types
« Retarder on outfeed belt (SLIM 2x200)

195 cm outfeed height.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

SLIM Volumetric Dough Divider
with pressure less measuring system for stress-free and oil-free dividing

Stainless steel hopper for 110
Production up to or 200 Ibs. of dough. With teflon
— coated interior no dough is left

2 2 0 0 T y behind in the the hopper.

pieces/hour

Accurate vacuum assisted

system for stress-free dividing

without oil that respects all
types of dough.

Electronic variable
speed, piece counter
and manual weight
setting.

For highly
hydrated and
delicate dough

4

The SLIM dough divider is Healthy and hygienic; no dough High grade stainless steel vacuum

designed for daily use. The remains in the vacuum chamber cylinder is available with single or
machine is equipped with which makes the SLIM easy to double food grade piston.
electronic speed control and clean and perfectly suitable for Wm
piece counter. quick changing of dough types.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

SLIM Volumetric Dough Divider
with pressure less measuring system for stress-free and oil-free dividing

SLIM700 : 2-250z.
SLIM 1400 : 7-50o0z.
SLIM1700 : 10-60oz.
SLIM 2500 : 15-90oz.
SLIM 2x200 : 2-7 oz.

p The SLIM dough divider is a practical and accurate machine for the
professional bakery with results that equal artisanal dividing. The SLIM is
in particular well equipped to handle hydrated dough. It is equipped with
a pressure less measuring system based on a unique vacuum method.

Stainless steel automatic
flour duster with precise

continuous or interval flour Options
dosage (option). » Outfeed belt 20” (height outfeed belt 28”-31”)

¢ Qutfeed belt 40” (height outfeed belt 28”-35")

« Qiling of hopper plate

» Additional oiling of pusher block (3 or 5 holes)

¢ Raised underframe 4”, 8” or 12”

 Electric flour duster

¢ Hopper 200 Ibs.

¢ Height conveyor belt / double belt outfeed (for up to 77”)
¢ Pre-rounder module

* Adjustable vacuum reduction valve for hydrated dough
» Additional start/stop switch next to outfeed belt

¢ Connection for compressed air

* OQutfeed belt with waffle structure

* Qutfeed module with moulding plate

¢ Dough scrapper on outfeed belt

» Optical safety curtain on hopper infeed

Optional height conveyor belt
/ double belt outfeed system
for transporting dough pieces

to max. 77” outfeed height. * Quick (un)lock system of hopper(block) for fast and better cleaning

* Preparation for very soft dough types

* Retarder on outfeed belt (SLIM 2x200)
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Bakery Machinery MADE IN

SLIM deegafweger
met uniek vacuum doseringssyteem voor drukloos afwegen zonder olie

RVS trechter voor 50 kg of 90 kg
deeg incl. veiligheidsdeksel.
Dankzij de getefloneerde
binnenkant blijfen er geen
deegresten in de trechter
hangen.

2200

stuks per uur

De SLIM is gebaseerd op
een drukloos vacuum
doseringssysteem waarbij het
deeg in de cylinder wordt
gezogen zonder gebruik
van olie.

Electronisch instelbare
snelheidsregelaar,
stukteller en
gewichtsinstelling.

Voor zeer
gehydrateerd en
delicaat deeg

De SLIM afweger is ontworpen Veilig en hygienisch: er blijven RVS cylinder met voedsel

voor dagelijks intensief gebruik. geen deegresten achter in gekeurde zuiger. Keuze uit
Uitgerust met een elektronisch de zuiger waardoor de Slim enkele of dubbele cylinder.
instelbare snelheidsregelaar en schoon blijft en makkelijk tussen

(dag)teller. verschillende deegsoorten

gewisseld kan worden.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

SLIM deegafweger
met uniek vacuum doseringssyteem voor drukloos afwegen zonder olie

SLIM700 : 50-700gr.
SLIM 1400 : 200 - 1400 gr.
SLIM1700 : 300-1700gr.
SLIM 2500 : 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200 : 50-200 gr.

¥ Uitermate geschikt voor de professionele bakker en/of supermarkt.
De compacte SLIM afweger maakt gebruik van een nauwkeurig drukloos
vaculimsysteem (in tegenstelling tot een perscylinder). Deze techniek staat

Automatische RVS garant voor een superieure deegkwalitieit doordat de structuur van het
meelstrooier met continue deeg behouden blijft.
of interval bestrooiing van
afgewogen deegstukken Opties
(optie). » 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

¢ Hoog transportband (tot 195 cm)

* Module met opbolgoot voor achter de SLIM

¢ Instelbaar vacuiim reductieventiel voor slap deeg
¢ Extra start/stop schakelaar naast de uitvoerband
¢ Aansluiting voor luchtdruk

Optionele hoog ¢ Uitvoerband met waafelstructuur
transportband; voor » Uitvoermodule met voorvormer/puntplaat
het transporteren van « Deegkrabber op de uitvoerband
deegstukken naar een .

Optische veiligheidssensor op de trechter

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

* \Vertrager op uitvoerband (SLIM 2x200)

hoogte van max 195 cm.
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Matérial de Boulangerie

MADE IN
HOLLAND

Diviseuse volumétrique SLIM
avec systéme de mesure a base de vide pour une division sans tension et sans huile

Trémie en acier inoxydable
Jusqu’a ) pour 50 kg ou 90 kg de pate.
- Lintérieur revétu de téflon ne

2 2 0 0 ) ] laisse aucune pate dans la
' trémie.

piéces par heure

Systéme précis a base
de vide pour une division
sans tension et sans huile
qui respecte tous
les types de pate.

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

Pour une pate
tres hydratée
et délicate

La diviseuse de pate SLIM est Sdre et hygiénique : il ne reste Le cylindre de vide en acier

congue pour une utilisation pas de pate dans la chambre de inoxydable de haute qualité est
quotidienne. Cette machine vide et ainsi la SLIM est facile a disponible avec un piston
est équipée d’'un contréle nettoyer et convient parfaitement simple ou double de
électronique de la vitesse pour un changement rapide de qualité alimentaire.
et d’'un compteur d’unités. type de péte.

Daub Matériel de Boulangerie | Pays-Bas | www.daub.nl | info@daub.nl

200v1 1 1



TOP QUALITY

DAUB o

Matérial de Boulangerie

MADE IN
HOLLAND

Diviseuse volumétrique SLIM
avec systéme de mesure a base de vide pour une division sans tension et sans huile

SLIM700 : 50-700gr.
SLIM 1400 : 200 - 1400 gr.
SLIM1700 : 300-1700gr.
SLIM 2500 : 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200 : 50-200 gr.

p La diviseuse de pate SLIM est une machine pratique et précise pour la
boulangerie professionnelle avec des résultats qui égalent la division
artisanale. La SLIM est particuliérement bien équipée pour manipuler la

Saupoudreuse de farine automatique pate hydratée. Elle est dotée d’un systéme de mesure sans tension, basé sur

en acier inoxydable avec dosage une méthode de vide unique.
précis de la farine en continu
ou a intervalles (option).

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)
e Structure de base relevée de 10, 20 ou 30 cm

¢ Saupoudreuse de farine électrique

¢ Trémie de 90 kg

» Tapis en hauteur / double tapis de sortie (pour jusqu’a 195 cm)
¢ Module pré-bouleur

« Soupape de diminution du vide réglable pour pate hydratée

¢ Interrupteur marche/arrét supplémentaire a coté du tapis de sortie

Systéme de sortie a double * Connexion pour air comprime
tapis en option : pour le » Tapis de sortie a structure gaufrée
transport de patons jusqu’a  Plaque de moulage sur tapis de sortie
une hauteur de sortie de « Module de sortie avec plaque de moulage
195 cm max.

¢ Capteur sécurité optique sur I'entrée de trémie

« Systéme de (dé)verrouillage rapide du (bloc de) cuve pour un nettoyage
* plus rapide et plus efficace

* Préparation pour des types de pate trés tendres

« Bande de freinage sur tapis de sortie (SLIM 2x200)
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DAUB

Bakery Machinery

SLIM Teigteiler

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

mit drucklosem Messsystem fiir ein spannungs- und élfreies Teilen des Teigs

Bis zu

2200

Stiick pro Stunde

Elektronisch regelbare
Geschwindigkeit,
Stlickzahler, manuelle
Gewichtseinstellung.

Der SLIM-Teigteiler wurde
fur den taglichen Gebrauch
entwickelt. Die Maschine
ist mit einer elektronischen
Geschwindigkeitsregelung und
einem Stiickzahler ausgestattet.

Edelstahltrichter fiir 50
kg oder 90 kg Teig. Bei
teflonbeschichteten Innenseite
bleibt kein Teig im Trichter
zurlck.

A :
Besonders 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.

Genau arbeitendes
vakuumunterstiitztes System
zum spannungs- und 6lfreien
Teilen aller Arten von Teigen.

Fur stark
hydratisierten und
empfindlichen Teig

Hochwertiger Vakuumzylinder
aus Edelstahl, erhaltlich
mit lebensmitteltauglichem
Einzeloder Doppelkolben.

Daub Bakery Machinery | Die Niederlande | www.daub.nl | info@daub.nl
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

SLIM Teigteiler
mit drucklosem Messsystem fiir ein spannungs- und élfreies Teilen des Teigs

SLIM700 : 50-700gr.
SLIM 1400 : 200 - 1400 gr.
SLIM1700 : 300-1700gr.
SLIM 2500 : 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200 : 50-200 gr.

p Der SLIM-Teigteiler ist eine praktische und genau arbeitende Maschine
fur professionelle Backereien. Das Arbeitsergebnis entspricht der
handwerklichen Fertigung. Die SLIM ist besonders gut fiir Teige mit einem
hohen Wassergehalt geeignet. Sie ist mit einem drucklosen Messsystem
ausgestattet, das nach einer einzigartigen Vakuummethode arbeitet.

Automatischer Mehlstreuer
aus Edelstahl mit praziser
kontinuierlicher oder Intervall- .

Mehldosierung (Option). Optionen
¢ Ausgabeforderband 50 cm (Ausgabehohe 70-80 cm)

¢ Ausgabeforderband 100 cm (Ausgabehéhe 70-90 cm)

¢ Aufgabeblechdlung

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

¢ Mehlstreuer, elektrisch

e Trichter fir 90 kg

* Hohenférderer / doppeltes Ausgabeférderband (bis zu 195 cm)
¢ Vorrundwirkermodul

« Verstellbares Vakuumreduzierventil fir feuchten Teig

» Zusatzliche Start-/Stopptaste neben dem Ausgabeférderer
¢ Druckluftanschluss

Optional mit doppeltem * Ausgabeférdergurt mit Waffelstruktur
Ausgabeforderband ¢ Ausgabefordergurtmodul mit Formplatte
/ Hohenforderer far + Teigschaber auf Ausgabeférdergurt

Ausgabehdhe bis max. .

Optische Sicherheitslichtschranke an Trichter

» Schnellere und bessere Reinigung dank Trichter(block) mit
Schnellverriegelung

* Praparation fur sehr weiche Teigsorten

¢ Bremsband auf Ausgabeférderband (SLIM 2x200)

195 cm.
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Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

SLIM divisora de masa
con sistema de medicion sin presidn para division sin esfuerzo ni aceite

Tolva de acero inoxidable para
Hasta ) 50 kg 0 90 kg de masa. Con el
4 interior recubierto de teflon, no

2 2 0 0 L ) queda masa en la tolva.

piezas por hora

Sistema de vacio preciso

para una division sin presion

ni aceite manipulando

cualquier tipo de masa
con delicadeza.

Velocidad regulable
electréonicamente,
contador de unidades
y ajuste manual
del peso.

Para masa
altamente hidratada y
delicada

La divisora de masa SLIM Saludable e higiénica; no quedan El cilindro de vacio de acero
esta disefiada para uso diario. resto de masa en la camara de inoxidable de gran calidad esta
La maquina esta equipada vacio, lo que hace que la SLIM disponible con piston individual o
con regulador de velocidad sea facil de limpiar e ideal para doble de uso alimentario.
electronico y contador de un cambio rapido de los tipos de
piezas. masa.
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Bakery Machinery

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

SLIM divisora de masa

con sistema de medicion sin presion para division sin esfuerzo ni aceite

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

Sistema de evacuacion de
doble cinta opcional; para
trozos de masa hasta un
max. 195 cm de altura de
evacuacion.

n DaubBakeryMachinery
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SLIM700 : 50-700gr.
SLIM 1400 : 200 - 1400 gr.
SLIM1700 : 300-1700gr.
SLIM 2500 : 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200 : 50-200 gr.

La divisora de masa SLIM es una maquina practica y precisa para las
panaderias profesionales, con unos resultados que igualan la division
artesanal. En particular, la SLIM esta bien equipada para manejar la masa
hidratada. Esta equipada con un sistema de medicion sin presién basado en
un método de vacio unico.

Opciones

¢ Cinta de evacuacion de 50 cm (altura de evacuacion 70-80 cm)

» Cinta de evacuacion de 100 cm (altura de evacuacién 70-90 cm)

¢ Lubricacion de la placa de la tolva

¢ Lubricacion adicional del bloque del empujador (3 o 5 orificios)

¢ Bastidor elevado 10,20 0 30 cm

» Espolvoreador de harina eléctrico

* Tolva de 90 kg

 Altura cinta de evacuacion / cinta doble de evacuacion (para hasta 195 cm)
¢ Modulo de pre-boleadora

¢ Valvula reductora de vacio para masa hidratada

¢ Interruptor adicional de inicio/parada junto a la cinta de evacuacion

¢ Conexion para aire comprimido

« Cinta de evacuacion con estructura de gofres

¢ Modulo cinta de evacuacion con placa de moldeado

* Rascador de masa en cinta de evacuacion

¢ Cortina de seguridad 6ptica en el suministro de la tolva

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

* Banda de retencion en cinta de evacuacion (SLIM 2x200)

1
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TOP QUALITY
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Bakery Machinery MADE IN

O6bemHble Tectogenutenu SLIM c BakyyMHON M3MepPUTENbHON CUCTEMOW A1
[AENeHns HeXXNMPHOro TecTa, NPM KOTOPOM OHO He NoABepraeTcs CAABNBAHNIO

3arpy3ouHas BOPOHKa 13
Hep)XaBetoLLier CTanum Ang Tecra
50 kr unu 90 kr. bnarogaps
TedQSIOHOBOMY MOKPbITHIO
BHYTPEHHEW NOBEPXHOCTU
BHe 3arpy304HON BOPOHKN He
ocTaeTcs Tecra.

2200

LUTYK B Yac

TouHas BakyymMHas cuctema
ONa neneHus Tecta
6e3 cpaBnuBaHua s
NoBbIX TMNOB TecTa.

ONEeKTPOHHbIN
nepeknioyatesb
CKOPOCTM, CHETUMK
KOnM4yecTBa v py4Has
perynupoBka Beca.

IOnsa cunbHoO
YBJIaXKHEHHOTO M
HeXHOoro Tecra

Tectopenutenu SLIM HapexHas rurmeHnyHas malumHa; MmeeTcs BbICOKOKNACCHbIN
npegHasHadeHb! Ans TECTO He OCTaloTCA BaKyyMHOM BaKYYMHbIA LUMHAP U3
€XeHEeBHOro NCMNOJIb30BaHMS. Kamepe, 4To AenaeTt MalUuHbI HepXXaBeloLLEen CTanm C OAHUM UK
MalumnHa ocHauwieHa SLIM npocTbiMu B 04MCTKE U OBYMS MOPLUHAMM, MPUTOAHbIMU [I
3NEKTPOHHBLIM PETYNATOPOM naeanbHbIMM A1 ObICTPON CMEHbI A5 MULLEBbIX NPOAYKTOB.
CKOPOCTU U CHETUNKOM MOPLNNA. TUMNOB TecTa.
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Bakery Machinery

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

Ob6bemHble TecTopenutenu SLIM c BakyyMHOM U3MEPUTESNbHON CUCTEMOW A NS
AENEeHNs HEXXNPHOro TecTa, NPM KOTOPOM OHO He NoABepraeTcs CAABNBaAHNIO

ABTOMaTUYECKMI
MyKoMocCbInatens 13
Hep)KaBeLLEN CTany ans
TOYHOrO HEMpPepbIBHOTO
[O3VPOBAHUS MYKN NN
[031MPOBaHUS MYKU C
nHTEpBanamu (onums).

OnupoHanbHbIA CABOEHHbIN
pasrpy304HbIi KOHBENEpP As
AnuTenbHoro hopmMoBaHms
W TPAHCMOPTUPOBKM MOPLMI
TecTta C Makc. BbICOTON
195 cwm.
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SLIM700 :50-700r.
SLIM 1400 : 200-1400r.
SLIM1700 : 300-1700r.
SLIM 2500 : 400-2500r.
SLIM 2x200 : 50-200r.

Tectopgenutenb SLIM — npakTnyHas TouHas MallnHa A4ns npodyecCcruoHarnbHbIX
nekapew Ans genexHus Tecra s pPEMeCNeHHoro xneba Ha paBHbIe MOPLUN.
MawmHbl cepun SLIM naeanbHbl ANs aeneHuns Tecta ¢ 60nbLLIMM CoAepKXaHNEM
BOAbl. OHU OCHALLIEHbI BAKYYMHOW CUCTEMON, UCMOSb3YIOLLIEN BaKyYMHbIA METOA.

Onuuun

Pa3rpy3o4Hbiin peMeHb anuHon 50 cm (BeicoTa pasrpy304Horo
KoHBenepa 70-80 cm)

Pasrpy3ouHbivi pemeHb gnvHorn 100 cm (BeicoTa pasrpy3o4Horo
KoHBewnepa 70-90 cm)

Cwma3ska nnacTuHbl 3arpy304HO BOPOHKHM

HononHutensHas cmaska Tonkarene (3 unm 5 otBepcrui)
MpunopHsaTas Hecywasa pama 10, 20 unu 30 cm

OneKkTpUYEeCKnin MykonochinaTesb

3arpy3o4Hasi BopoHka Ha 90 Kr

BbicoTa kOHBENEPHOW JIEHTbI / CABOEHHBIV pa3rpy304HbIin KoHBenep (80 195 cm)
Mogayne npepokpyrnutens

Perynupyemsii knanaHyMmeHbLUEHWS Bakyyma ANs Tecta ¢ 6onbLumnm
cofepxaHuem Bofbl

[ononHuTenbHbI BbIKMOYaTENb MyCKa/OCTaHOBa MaLLMHbI PSAOM C
pa3rpy304HbiM KOHBENEPOM

MNogaya cxatoro Bo3gyxa

KOHBEeWnep ¢ BadoenbHOMN CTPYKTYpOW

®opMOBOYHas NiacTMHa Ha pa3rpy304HOM KOHBeNepe

Ounctutenb OT TeCcTa Ha pa3rpy304HOM KOHBerepe

OnTtnyeckas 3almTHas LUTOpKa Ha 3arpy304HOM BOPOHKE

Cwucrema bbicTpon 6110KMPOBKN/Pa3biioOKMPOBKM 3arpy304HOM BOPOHKM AN
6bICTPOM U NyYLLEN OUMCTKM

MNMoaroToBka AN AeneHns oYeHb MATKUX TUMOB TecTa

TopMO3HOW 3amMeanMTenb Ha BbIXOAHOM KoHBerepe (SLIM 2x200)
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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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