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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.

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

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 1
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. /
Years of operational experience have clearly proven that slicing blades in -
Daub’s patented Cross Slice System last up to three times longer
compared to vertical placed blades in standard slicing equipment; while E . .

. . o xcellent cleaning, service and
replacement of blades takes the same time as with standard slicing ; :

maintenance access by hinged

equipment. front table.

All D/ Cross Slicers are equipped for breads of up to 44 cm long and 16 cm
height. An optional user-friendly bag blowing system for plastic bags can be
placed on left, right or both sides of the machine.
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D/ Cross Slicer 202
Bread slicer for bakery shops

Equipped with Daub’s unique and proven Cross-Slice System

Up to three times longer life span of cross slicer blades compared to
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 Teflon coated blades are
Hinged front table for easy cleaning, maintenance and replacement of recommendable for slicing fruit
blades bread, preventing sticking of
Easy accessible crumb tray collector at the front side crumbs and residues. Optional
Simple removing or positioning of optional bag blowing device stainless steel blades have a life
Equipped with swivel wheels and brakes span of up to two times that of
Max. bread size (WxDxH) 44 x 26 x 16 cm standard steel blades.

Slice thickness 9, 9%, 10, 11, 12, 12, 14 or 16 mm (other on request)

’ —vr““"m 1
Options . l m~l
Teflon coated blades for fruit bread ‘\J
Stainless steel blades for maximum hygiene
Oil lubrication for rye bread

Transparent in-feed safety cover

Safety outfeed curtain P

Transparent outfeed safety cover *

Bag blowing device on left or right side Easy accessible crumb tray
Emergency safety button collector at the front side for easy
Special slice thickness cleaning.

* Not in combination with bag blowing device
Accessories

Set of 45 or 60 blades
Standard steel blades
Teflon coated blades
Stainless steel blades

Power 0.4 kw, 1- or 3-phase, net weight 165 kg Optional bag blowing device which
WxDxH 66 x 87 x 120 cm can be placed on the right or left
side of the machine.

Voltage Hz Phase Ampere Wattage
200 - 270 50 - 60 1 phase / ground 5 0.6
200 - 270 50 - 60 3 phase / ground 3 04
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral 2 0.4

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



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

D AU B 3126v1

Bakery Machinery www.daub.nl

)i Hlll"lll'l'lll'lll!

B T

i

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.

D/ Cross Slicer 202

Bread slicer with Cross-Slice System Stable and solid frame structure
. . . _ with lightweight moving parts for
The D/ Cross Slicer series of Daub offer the perfect slicing option for any silent operation.

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.

Years of operational experience have clearly proven that slicing blades in
Daub’s patented Cross Slice System last up to three times longer
compared to vertical placed blades in standard slicing equipment; while w
replacement of blades takes the same time as with standard slicing
equipment.

Excellent cleaning, service and
maintenance access by hinged

All D/ Cross Slicers are equipped for breads of up to 17" long and 6" height.
front table.

An optional user-friendly bag blowing system for plastic bags can be placed
on left, right or both sides of the machine.
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D/ Cross Slicer 202
Bread slicer for bakery shops

Equipped with Daub’s unique and proven Cross-Slice System

Up to three times longer life span of cross slicer blades compared to
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" Teflon coated blades are
Hinged front table for easy cleaning, maintenance and replacement of recommendable for slicing fruit
blades bread, preventing sticking of
Easy accessible crumb tray collector at the front side crumbs and residues. Optional
Simple removing or positioning of optional bag blowing device stainless steel blades have a life
Equipped with swivel wheels and brakes span of up to two times that of
Max. bread size (WxDxH) 17" x 10" x 6" standard steel blades.

Slice thickness 11/32", 3/8", 13/32", 7/16", 15/32", 1/2", 9/16" or 5/8"
(other on request)

Options

Teflon coated blades for fruit bread
Stainless steel blades for maximum hygiene
Oil lubrication for rye bread

Transparent in-feed safety cover

Safety outfeed curtain

Transparent outfeed safety cover * Easy accessible crumb tray
Bag blowing device on left or right side collector at the front side for easy
Emergency safety button cleaning.

Special slice thickness
* Not in combination with bag blowing device
Accessories

Set of 45 or 60 blades
Standard steel blades
Teflon coated blades
Stainless steel blades

Optional bag blowing device which

Power 0.4 kw, 1- or 3-phase, net weight 364 Ibs. can be placed on the right or left
WxDxH 26" x 34" x 47" side of the machine.
Voltage Hz Phase Ampere Wattage
200 - 270 50 - 60 1 phase / ground 5 0.6
200 - 270 50 - 60 3 phase / ground 3 04
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral 2 0.4
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Het brood wordt gesneden met het
unieke, door Daub ontwikkelde,
Cross-Slice Systeem. De messen
snijden het brood onder en hoek
met extra lange snijslag waardoor
sneller gesneden kan worden
(zelfs vers brood) en de standtijd
ook langer is.

D/ Cross Snijder 202
Broodsnijder met snijsysteem van kruisend snijdende messen
. L ) Een solide stalen frame met
De D/ Cross broodsnijders van Daub zijn uitstekend geschikt voor elke lichtgewicht onderdelen voor stil
bakkerij, broodwinkel of grootwinkelbedrijf. Uitgerust met het beproefde, en rustig snijden.
unieke en gepatenteerde snijsysteem van kruisend snijdende messen.
Hiermee wordt het brood onder een hoek gesneden en maakt het mes een
extra lange snijslag, wat resulteert in sneller snijden (zelfs van vers brood)
en een lange standtijd van de messen. Een solide basisframe en
lichtgewicht componenten staan garant voor een stille en stabiele machine,
zelfs na vele jaren van intensief gebruik.

Jarenlange wereldwijde ervaringen hebben duidelijk aangetoond dat met dit
unieke snijsysteem messen tot drie keer langer meegaan in vergelijking met
in mesramen opgespannen messen in gebruikelijke snijmachines; terwijl
voor het vervangen van de messen net zoveel tijd nodig is.

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

Alle D/ Cross broodsnijders zijn geschikt voor broden van maximaal 44cm
lang en 16cm hoog. Een zakopblazer, naar keuze aan de linker of
rechterkant, is als optie verkrijgbaar.
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D/ Cross Snijder 202
Broodsnijder voor in de bakkerswinkel

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 Getefloneerde messen zijn bij
Makkelijk schoonmaken en onderhoud dankzij scharnierende voortafel uitstek geschikt voor het snijden
Makkelijk toegankelijke kruimelbak aan de voorkant van vruchtenbroden; kruimels een
Zakopblazer naar keuze aan de linker of rechterkant (optie) resten blijven niet plakken.
Staat op stevige zwenkwielen met rem Optionele RVS messen hebben
Max. brood maat (BxDxH) 44 x 26 x 16 cm een dubbele standtijd vergeleken
Standaard verkrijgbaar in snedediktes van 9, 9%, 10, 11, 12, 12, 14 of met stalen messen.

16 mm (overige op aanvraag)
Opties

Getefloneerde messen voor vruchtenbroden
RVS messen voor extra hygiéne
Oliesmering voor roggebrood

Transparante veiligheidsklep op inlegtafel
Veiligheidsgordijn voor brooduitvoer
Transparante veiligheidskap op uitvoertafel *
Zakopblazer rechts of links van de machine Grote en makkelijk toegankelijke
Noodstop kruimelbak aan de voorkant.

Speciale snededikte

* Niet i.c.m. een zakopblazer
Accessoires
Set van 45 of 60 messen

Stalen messen
Getefloneerde messen

RVS messen
Een handige zakopblazer kan

Vermogen 0,4 kW, 1- of 3-fase, netto gewicht 165 kg zowel rechts als links van de
BxDxH 66 x 87 x 120 cm machine geplaatst worden (optie).

Spanning Frequentie Fase Stroomsterkte Vermogen

200 - 270 50 - 60 1-fase / aarde 5 0.6

200 - 270 50 - 60 3-fase / aarde 3 04

400 - 460 50 - 60 3-fase / aarde / neutraal 2 0.4
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Le pain est coupé avec le systeme
de tranchage croisé, 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.

D/X 202
Trancheuse a pain avec systeme de tranchage croisé

A

. ) ) Structure stable et solide avec des
La série de trancheuses D/X de Daub offre la solution de tranchage parfaite pieces mobiles Iégéres pour un

pour n'importe quelle boulangerie de distribution, de vente en gros a petite fonctionnement silencieux.
échelle, de distribution a 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 légers permet de créer de la stabilité et un fonctionnement
silencieux, méme apreés de nombreuses années d'utilisation.

Les nombreuses années d'expérience sur le terrain ont clairement révélé
que les lames de coupe dans le systéme breveté de tranchage croisé de
Daub durent jusqu'a trois fois plus longtemps que des lames verticales dans
des trancheuses classiques, alors que le remplacement des lames prend le
méme temps que pour une trancheuse classique.

>

Table avant avec charniéres pour
un nettoyage, un entretien et un

Toutes les Trancheuses D/X croisées sont équipées pour des pains de 44 remplacement de lames faciles.

cm de long et 16 cm de haut. Une souffleuse pour sacs en plastique, facile
pour l'utilisateur, peut étre installée en option sur la gauche, la droite ou les
deux c6tés de la machine.
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D/X 202
Trancheuse a pain 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

Un tranchage précis de tous types de pain (méme le pain frais)
Structure stable en acier avec des piéces mobiles Iégéres pour un
fonctionnement silencieux, méme aprés 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
Equipée de roulettes pivotantes avec frein

Dimensions max. du pain (LxPxH) 44 x 26 x 16 cm

Epaisseurs de tranches de 9, 9%, 10, 11, 12, 12, 14 ou 16 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 pour le pain de seigle

Couvercle de sécurité transparent pour le chargement
Rideau de sécurité de sortie

Couvercle de sécurité transparent pour la sortie *
Souffleuse a sacs du cété gauche ou droit

Bouton d'arrét d'urgence

Epaisseur de tranche spéciale

* pas en combinaison avec la souffleuse a sacs
Accessoires
Jeu de 45 ou 60 lames

Lames en acier standard

Lames avec revétement en Téflon

Lames en acier inoxydable

Puissance 0,4 kW, courant monophasé ou triphasé, poids net 165 kg
LxPxH 66 x 87 x 120 cm

Tension Hz Phase

200 - 270 50 - 60 1 phase / terre

200 - 270 50 - 60 3 phases / terre
400 - 460 50 - 60 3 phases / terre / neutre

Daub Bakery Machinery | Pays-Bas | www.daub.nl | info@daub.nl
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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.

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

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

Ampéres Puissance
5 0.6
3 0.4
2 0.4
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D/ Cross Slicer 202
Brotschneidemaschine mit Kreuzmessersystem

Die Brotschneidemaschinen der Reihe D/ Cross Slicer von Daub bieten das
perfekte Schneideergebnis fir kleine und grof3e Einzelhandler, kleinere
GrolBmarkte 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.

Viele Jahre praktischer Erfahrung haben klar gezeigt, dass die beim
patentierten Cross-Slicer-System von Daub kreuzweise angeordneten
Schneidmesser bis zu dreimal langer halten als die vertikal angeordnete
Messer herkommlicher Maschinen, ohne dass sich die fiir den Wechsel der
Messer benétigte Zeit verlangert.

Alle Modelle der Reihe D/ Cross Slicer eignen sich flr Brote mit einer
Lange von bis zu 44 cm und einer Hohe von bis zu 16 cm. Optional kann
links, rechts oder beidseitig ein benutzerfreundliches Beuteltffnergeblase
installiert werden.
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Dank des und bewahrten Cross-
Slicer-Systems von Daub, bei der
das Brot von kreuzweise
angeordneten Messern mit einem
langere Hub geschnitten wird,
ergibt sich ein schnellerer
Schneidvorgang (selbst bei
frischem Brot) und eine langere
Standzeit der Messer

Stabiles Gestell mit leichten
beweglichen Teilen fiir leisen
Betrieb.

Einfacher Zugang fiir Reinigungs-,
Service- und Wartungsarbeiten
dank klappbarem Vortisch.
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D/ Cross Slicer 202
Brotschneidemaschine fiir Backereiladen

Mit dem einzigartigen patentierten Cross-Slice-System von Daub

Bis zu dreimal Iangere 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 Fir Frichtebrot wird die
Klappbarer Fronttisch fur einfaches Reinigen, Wechseln der Messer und Verwendung von
sonstige Wartungsarbeiten teflonbeschichteten Messern
Leicht von vorn zugangliche Kriimelschublade empfohlen, um ein Anhaften von
Einfaches Demontieren und Positionieren des optionalen Beuteloffners Ruckstanden zu verhindern.
Mit feststellbaren Lenkrollen Optionale Edelstahimesser haben
Max. Brotgréfie (B x T x H) 44 x 26 x 16 cm eine bis zu zweimal langere
Scheibendicken 9, 9%, 10, 11, 12, 12%, 14 oder 16 mm (andere auf Standzeit als Standard-
Anfrage) Stahlmesser.

Optionen

Teflonbeschichtete Messer fir Friichtebrot

Edelstahimesser fiir maximale Hygiene

Olschmierung fiir Roggenbrot

Transparenter Schutzdeckel an der Aufgabeseite

Schutzvorhang an der Ausgabeseite

Transparenter Schutzdeckel an der Ausgabeseite*

Beuteltffner links oder rechts

Notausschalter Die Krimelschublade an der Front

Sondermale fiir die Scheibendicke ist leicht abnehmbar, um die
Reinigung zu erleichtern.

* nicht in Kombination mit Beutel6ffner

Zubehor

Messersatz von 45 oder 60 Stlick
Standard-Stahlmesser
Teflonbeschichtete Messer
Edelstahlmesser

Leistung 0,4 kW, ein- oder dreiphasig, Nettogewicht: 165 kg
BxTxH 66 x 87 x 120 cm Der optionale Beuteltffner kann an
der linken oder rechten Seite der
Maschine angebracht werden.

Spannung Frequenz Anschlussart Stromstarke Leistung
200 - 270 50 - 60 1 Phasen / Erde 5 0,6
200 - 270 50-60 3 Phasen / Erde 3 0,4
400 - 460 50 - 60 3 Phasen / Erde / Neutral 2 0,4

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



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

—
&

DAUB T
Bakery Machinery www.daub.nl

: L LT

Hlll"lll!lllll

El pan se corta con el sistema de
corte de sierra cruzada exclusivo y
de reconocido prestigio de Daub
que corta el pan a un determinado
angulo con un recorrido mas largo
de las cuchillas, lo que
proporciona un rebanado mas
rapido (incluso de pan fresco) y
una larga vida util de las cuchillas.

D/ Cross Slicer 202
Rebanadora de pan con sistema de corte de sierra cruzada

La serie D/ (_3ros_s Slicer de D_aub ofrece~ la opcion (_:Ie rebanado perfect’a Estructura de bastidor estable y
para cualquier tienda, mayorista pequefio, comercio grande o panac_jerla solida con piezas méviles ligeras
dentro de un supermercado. Equipada con el sistema de corte de sierra para un funcionamiento silencioso.

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 combinacion de un solido bastidor
base y unos componentes ligeros crea estabilidad y silencio, incluso
después de muchos anos de funcionamiento.

Muchos afos de experiencia operativa han demostrado claramente que las
cuchillas rebanadoras del sistema de corte de sierra cruzada patentado de
Daub duran hasta tres veces mas que las cuchillas colocadas verticalmente
de los equipos de rebanado estandar; la sustitucion de las cuchillas
requiere el mismo tiempo que en los equipos de rebanado estandar.

Acceso excelente para limpieza,
servicio y mantenimiento mediante

Todas las D/ Cross Slicers estan equipadas para panes de hasta 44 cm de '
la mesa delantera con bisagras.

largo y 16 cm de alto. Se puede colocar un sistema de soplado de bolsas
opcional y facil de usar para bolsas de plastico a la derecha, izquierda o
ambos lados de la maquina.
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D/ Cross Slicer 202
Rebanadora de pan para panaderias

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 Se recomiendan las cuchillas
Seleccion de alturas de corte: 12 0 16 cm revestidas de teflén para rebanar
Mesa delantera con bisagras para facil limpieza, mantenimiento y pan de frutas y evitar que se
cambio de las cuchillas peguen las migas. Las cuchillas de
Bandeja de recogida de migas facilmente accesible en el lado delantero = acero inoxidable opcionales tienen
Retirada y colocacion sencillas del dispositivo de soplado de bolsas una vida util de hasta dos veces la
opcional de las cuchillas de acero
Equipada con ruedas giratorias y frenos inoxidable.

Tamafo max. pan (An x Pr x Al) 44 x 26 x 16 cm
Grosor de las rebanadas 9, 9, 10, 11, 12, 12", 14 0 16 mm (otros bajo
demanda)

Opciones

Cuchillas revestidas de teflon para pan de frutas
Cuchillas de acero inoxidable para maxima higiene
Lubricacién de aceite para pan de centeno
Cubierta de seguridad de suministro transparente

Cortina de evacuacion de seguridad Bandeja de recogida de migas
Cubierta de seguridad de evacuacién transparente * facilmente extraible en el lado
Dispositivo de soplado de bolsas en el lado derecho o izquierdo delantero para facil limpieza.

Boton de seguridad de emergencia
Grosor especial de rebanada

* No en combinacién con dispositivo soplador de bolsas
Accesorios
Juego de 45 o 60 cuchillas

Cuchillas de acero estandar
Cuchillas revestidas de teflén

Cuchillas de acero inoxidable Dispositivo opcional para soplado
de bolsas que se puede colocar en
Potencia 0,4 kW, monofasica o trifasica, peso neto 165 kg el lado izquierdo o derecho de la
An x Pr x Al 66 x 87 x 120 cm magquina.
Tension Hz Fases Amperios Vataje
200 - 270 50 - 60 monofasico / tierra 5 0.6
200 - 270 50 -60 trifasico / tierra 3 0.4
400 - 460 50 - 60 trifasico / tierra / neutro 2 0.4
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Cepwusa D/ Cross Slicer 202
Xnebopeska c cuctemon Cross-Slice

B xnebopeskax cepum D/ Cross Slicer dompma Daub npepnaraet
NPOAYMAaHHYH OMLMI0 HAPE3KK AN JNOBLIX MENKUX U KPYMHBIX PO3HUYHBIX
NMYHKTOB, HEOOSbLLMX OMTOBbIX M XNIEBHbIX MarasuHoB. YHWKanbHas
npoBepeHHas u 3anateHToBaHHasa cuctema Cross-Slice obecneunsaet
Hape3ky xneba nog, yrnom ¢ bonee ANUHHLIM XOAOM NE3BUM, YTO NO3BONSET
Hape3atb bbICTpee faxe caMblii CBEXMUIA xN1eb 1 NpoaneBaeT CPokK CryXobl
HoXen. KombuHauusi NpoYHON paMbl U NETKUX KOMMOHEHTOB AenatoT
paboty xnebopesku 6ecLyMHON 1 CTabunbHONM Aaxe cnycTs rofbl nocne
Havana aKcnyarauum.

MHoronetHee UCNonbL30BaHME MAaLLIMH MOATBEPAUIIO, UTO NE3BUS B
3anateHToBaHHOM cucTteme Daub Cross-Slice cnyxar o Tpex pas gonbLue
Nno CpaBHEHUIO C BEPTUKAJIbHO PaCNONOXXEeHHbIMU NNe3BUAMU B OPYIUX
xne60Hape30qu|x MaLumHax. B 1o xe BpemMsa 3aMeHa HOXeWn 3aHMMaeT He
bonbLUe BpeEMEHU, YEM B CTaHLAPTHOM 060pyA0BaHMM.

Bce mogenu D/ Cross Slice noaxogsaT ans Hapesku xneba anvHon go 44 cm
1 BbicOTOM A0 16 cM. [JononHUTENbLHOE NPOCTOE B MCMNOSb30BaHWUM
YCTPOWCTBO pa3ayBa NakeToB MOXET ObITb MOMELLEHO CreBa, cripaBa Ui C
06enx CTOPOH MaLLWHbI.
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YHuKanbHas npoBepeHHas
cuctema Cross slice ot Daub
obecneunBaeT Hapesky xneba nog
yrnom c 6onee ANVHHBIM XO40M
Ne3BUiA, YTO NO3BONSET Hape3aTb
6bICTpee (paxe caMbli CBEXUN
xneb) n npopneBaeT CPOK CryxObl

HOXEMN.

MpoyHas cranbHas KOHCTPYKLUS C
nerkuMu getansmu obecnevmsaet
becLuymHyto pabory.

lMoBOPOTHbIV NepegHui cTon gns
NPOCTON OYUCTKKU, OBCNYKMBAHMS U
3aMeHbl NIe3BUM.
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DAUB

Bakery Machinery

Cepwus D/ Cross Slicer 202
Xnebopeska ans xnebHbix marasavHoB

OcHalleHa yHuKanbHou npoBepeHHon cuctemon Cross-Slice ot Daub
Jle3Bus HOXeN cnyXaT B Tpy pa3a foblue, YeM Ha 0BbIYHbIX CUCTEMAX
TouyHas Hape3ka nboro, gaxxe odeHb cBexero xneba

MpoyHas cTanbHas KOHCTPYKLMS C Nerkummn getanamm obecneunsaet
6ecLuymHyto paboTy Aaxe cnycTs rogbl

BbicoTa Hape3ku oT 12 o 16 cm

[MOBOPOTHLIV NEPeAHUIA CTONUK NS MPOCTOM OUUCTKU, OBCNyXMBaHUA U
3aMeHbl Ne3Bui

Yp06HO pa3meLLeHHbIM NTOTOK A8 KPOLLEK Ha NnepeaHen CTOpoHe
[ononHutensHOM YCTPONCTBO pa3fyBa NakeToB, KOTOPOE Nerko
yCTaHaB/IMBAETCA U CHUMAETCS MO XeNaHuo

[MOBOPOTHbIE KOMECUKN C TOPMO3aMm

MakcumanbeHbIn pasmep xeba (LU x [ x B) 44 x 26 x 16 cm

TonwwuHa nomta 9, 9%, 10, 11, 12, 12%,, 14 nnn 16 mm (octanbHble NO
3anpocy)

Onuun

Jle3Busa ¢ TechSIOHOBBLIM MOKPLITUEM ANt HAPE3KKN OPYKTOBOrO xneba
Jle3Bus n3 HepxaBetoLLLer CTanu A1 MakCUMasibHOW TMriMeHNYHOCTM
Cwmaska ne3sun ans Hapesku pxaHoro xneba

Mpo3payHas 3arpy304HOE YCTPONCTBO

3awmTHasa pasrpy3o4dHas LUTopKa

Mpo3payHbIi 3aLUTHBIA Pa3rpy304HbIA KOXKYX*

YCTpOMCTBO pasayBa NakeToB C IEBON UMM MPaBON CTOPOHBI

KHonka aBapuiMHOro octaHoBa

Perynupyemas TosLmHa nomMTs

*HepoCTynHO Npu HanuumMm yCTpomncTBa pasayBa NakeToB
MpuHapnexxHocTH
Komnnekt nessui (45 wnu 60 wr.)

CranbHble ne3sus

Jle3Bus ¢ TechSIOHOBBLIM MOKPLITUEM

Jle3Bus U3 HepKaBetoLLLelt cTanu

MowHocTb 1,6 kBT, 3-cba3Hbiin, BeC HETTO 165 Kr
Wx[OxB66x87x120cm

HanpsxeHue My da3za
200 - 270 50 - 60 1-chasHoe / 3a3emneHune
400 - 460 50 - 60 3-hbasHoe / 3a3emneHue
400 - 460 50 - 60 3-hbasHoe / 3a3emneHue / HerTpasnb
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Jle3Bus ¢ TechnoHOBLIM NOKPLITUEM
PEKOMEHAYETCS UCMONb30BaTh AJ1s
Hape3Kkun hpyKToBOro xneba, 4toobbI
npeaoTBpaTUTL NpUIMNaHme
KpoLuek. OnumnoHanbHble Ne3Bus
N3 HEPXXABEIOLLIEN CTann umMeroT
CPOK cnyx6bl B ABa pa3a bonbLue
4YeM Y 0BObIYHbIX CTaslbHbIX NIE3BUMN.

Jlerko cHUMaemMbIn NoToK Ans
KpOLLEK Ha NepefHeEN CTOPOHe Ans
yO0OHOM OUUCTKMN.

OnumoHansHoe yCTPOMCTBO
pasfyBa NakeToB C fieBON Unu
NpaBoOW CTOPOHBI.
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