DAUB

Bakery Machinery

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 208

Semi industrial bread slicer with Cross-Slice system After slicing of the bread, a bag

blowing device automatically opens
The D/ Cross Slicer series of Daub offer the perfect slicing option for any the plastic bag. Sliced bread is
retail, small wholesale, large retail or in-store bakery. Equipped with Daub’s inserted manually in one natural
patented unique and proven Cross-Slice system that cuts bread under an movement, saving considerable
angle with a longer stroke of the blades resulting in faster slicing operations time.

(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 replacement
of blades takes the same time as with standard slicing equipment.

The semi-industrial D/ Cross Slicer 208 is designed for small and medium

sized bakeries slicing the bread before delivery. It comes standard Solidly constructed stainless steel
equipped with a bag blowing unit for plastic bags and a variable speed of chute for extra infeed storage of up
the double in-feed belts. The side guides can be adjusted according tothe = to 15 breads. Equipped with guide
length of the bread and the upper belt according to the height. Maximum strips for different bread seizes.

capacity is 1,200 breads per hour, depending on type of bread and Chute can be folded down
operator efficiency. completely when not in use.
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D/ Cross Slicer 208
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

Easy removable crumb tray collector at front side

Up to 1,200 breads per hour

Transparent in-feed safety cover

Adjustable upper in-feed belt for different bread heights

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

Lockable heavy duty swivel wheels with brake for effortless positioning

Adjustable bread guide strips for different bread lengths
Max. bread size (WxH) 52 x 16 cm

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

1/4" or 1/2" pitch blades
Options

Teflon coated blades for fruit bread

Stainless steel blades for maximum hygiene

Qil lubrication for rye bread

Lower (adjustable) in-feed conveyor speed range (30%)
Special slice thickness

Safety outfeed curtain

Transparent safety outfeed cover

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

Ribbed infeed conveyor belt for increased infeed grip
Automatic stop safety switch for full bread outfeed table
Second bag blowing unit

Emergency safety button

Accessories
Set of 60 or 75 blades (steel, stainless steel or teflon)

Power 0.9 kW, 3-phase, net weight 260 kg
WxDxH 122 x 195 x 130 cm
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With the Cross-Slice system, blades
last up to three times longer.

Transparent in-feed cover for

maximum safety.

Double infeed belt with electronic

variable speed.

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.
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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.

D/ Cross Slicer 208

Semi industrial bread slicer with Cross-Slice system After slicing of the bread, a bag

blowing device automatically opens
The D/ Cross Slicer series of Daub offer the perfect slicing option for any the plastic bag. Sliced bread is
retail, small wholesale, large retail or in-store bakery. Equipped with Daub’s inserted manually in one natural
patented unique and proven Cross-Slice system that cuts bread under an movement, saving considerable
angle with a longer stroke of the blades resulting in faster slicing operations time.

(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 replacement
of blades takes the same time as with standard slicing equipment.

The semi-industrial D/ Cross Slicer 208 is designed for small and medium

sized bakeries slicing the bread before delivery. It comes standard Solidly constructed stainless steel
equipped with a bag blowing unit for plastic bags and a variable speed of chute for extra infeed storage of up
the double in-feed belts. The side guides can be adjusted according tothe = to 15 breads. Equipped with guide
length of the bread and the upper belt according to the height. Maximum strips for different bread seizes.

capacity is 1,200 breads per hour, depending on type of bread and Chute can be folded down
operator efficiency. completely when not in use.
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D/ Cross Slicer 208
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

Easy removable crumb tray collector at front side

Up to 1,200 breads per hour

Transparent in-feed safety cover

Adjustable upper in-feed belt for different bread heights

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

Lockable heavy duty swivel wheels with brake for effortless positioning
Adjustable bread guide strips for different bread lengths

Max. bread size (WxH) 20" x 6"

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

1/4" or 1/2" pitch blades

Options

Teflon coated blades for fruit bread

Stainless steel blades for maximum hygiene

Qil lubrication for rye bread

Lower (adjustable) in-feed conveyor speed range (30%)
Special slice thickness

Safety outfeed curtain

Transparent safety outfeed cover

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

Ribbed infeed conveyor belt for increased infeed grip
Automatic stop safety switch for full bread outfeed table
Second bag blowing unit

Emergency safety button

Accessories
Set of 60 or 75 blades (steel, stainless steel or teflon)

Power 0.9 kW, 3-phase, net weight 573 Ibs.
WxDxH 48" x 77" x 51"
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With the Cross-Slice system, blades
last up to three times longer.

Transparent in-feed cover for

maximum safety.

Double infeed belt with electronic

variable speed.

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.
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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 208
Semi-industriéle broodsnijder met kruisend snijdende messen
Een geintegreerde zakopblazer aan

De D/ Cross broodsnijders van Daub zijn uitstekend geschikt voor elke de uitvoertafel is standard. Met één
bakkerij, broodwinkel of grootwinkelbedrijf. Uitgerust met het beproefde, vloeiende natuurlijke beweging
unieke en gepatenteerde snijsysteem van kruisend snijdende messen. wordt het brood in de geopende zak
Hiermee wordt het brood onder een hoek gesneden en maakt het mes een | geschoven om vervolgens verpakt te
extra lange snijslag, wat resulteert in sneller snijden (zelfs van vers brood) worden.

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.

De semi-industriéle D/ Cross Snijder 208 is ontworpen ten behoeve van de

kleine en middelgrote bakkerij. De machine wordt standaard geleverd met Solide roestvrijstalen aanvoerplaat
een zakopblazer en een snelheidsregelaar voor beide invoerbanden. De voor maximaal 15 broden. Met
zijgeleidingen en de bovenste invoerband zijn instelbaar, afhankelijk van de = 9€leidingstrippen voor verschillende
breedte en hoogte van het brood. De maximale capaciteit bedraagt 1.200 broodmaten. De aanvoerplaat kan

broden per uur, afhankelijk van het brood en de bediening. V°|Ie%igz‘g%ﬁf&Lﬁ%‘:gggigﬁnneer
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D/ Cross Snijder 208
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 instelbare 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

Zakopblazer kan zowel rechts als links van de machine geplaatst
worden

Zwenkwielen met rem maken de machine makkelijk verplaatsbaar
Instelbare geleidingsstrips voor broden met verschillende breedtes
Maximale grootte van het brood (BxH) 52 x 16 cm

Standaard verkrijgbaar in snedediktes van 9, 9%, 10, 11, 12, 12, 14 of
16 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
Verminderde snelheid invoerband (30%)
Speciale snededikte

Veiligheidsgordijn brooduitvoer
Transparante veiligheidskap op uitvoertafel
Aanvoerplaat voor extra broden

Verkorte uitvoertafel (38 cm korter)
Dubbel scharnierende bovendrukkam
Geribbelde invoerband

Automatische stopbeveiliging bij volle uitvoerband
Tweede zakopblazer

Noodstop

Accessoires
Set van 60 of 75 messen (staal, RVS of teflon)

Vermogen 0,9 kW, 3-fase, netto gewicht 260 kg
BxDxH 122 x 195 x 130 cm
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Met het unieke snijsysteem van
kruisend snijdende messen is de
standtijd van de messen tot drie keer
langer.

Transparante beschermkap over de
invoerband voor optimale veiligheid.

De dubbele invoerband heeft een
instelbare snelheidsregelaar.

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

—
3316V


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

DAUB

Bakery Machinery

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.

Trancheuse D/X 208

Trancheuse a pain semi-industrielle avec systéme de tranchage croisé

La série de trancheuses D/X de Daub offre la solution de tranchage parfaite Aprés le tranchage du pain, une
pour n'importe quelle boulangerie de distribution, de vente en gros a petite souffleuse & sacs ouvre le sac en
échelle, de distribution & grande échelle ou en magasin. Equipée du plastique en le gonflant d'air. Le pain
systéme de tranchage croisé breveté, unique et éprouvé de Daub qui tranché est inséré manuellement en
coupe le pain sous un angle avec une course plus longue des lames un mouvement fluide, ce qui permet
assurant un tranchage plus rapide (méme pour le pain frais) et une grande = de gagner un temps considérable.

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.

La Trancheuse D/X 208 semi-industrielle est congue pour les petites et Glissiere en acier inoxydable de
moyennes boulangeries qui tranchent leur pain avant de le livrer. Elle est ConStFHCtIOH S_Ollde pour un stock_age
équipée de série d'une souffleuse pour sacs et de la vitesse variable des supplémentaire de jusqu'a 15 pains.

Equipé de bandes de guidage pour
différentes tailles de pain. La
glissiére peut étre complétement
repliée lorsqu'elle n'est pas utilisée.

doubles tapis d'alimentation. Les guides latéraux peuvent étre ajustés en
fonction de la longueur du pain et le tapis supérieur en fonction de la
hauteur. La capacité maximale est de 1.200 pains par heure, variable en
fonction du type de pain et de l'efficacité de l'opérateur.
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Trancheuse D/X 208
Trancheuse a pain en continu pour les boulangeries de taille moyenne

Systéme 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 légéres pour un
fonctionnement 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 c6té gauche ou droit de la
machine.

Roulettes pivotantes verrouillables et robustes pour un positionnement
sans effort

Bandes de guidage du pain réglables pour différentes longueurs de
pain

Dimensions max. du pain (LxH) 52 x 16 cm

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

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

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 cotelé pour plus de prise a I'entrée

Interrupteur d'arrét de sécurité automatique pour sortie de pain entier
Deuxieéme souffleuse a sacs

Bouton d'arrét d'urgence

Accessoires
Jeu de 60 ou 75 lames (acier, acier inoxydable ou Téflon)

Puissance 0,9 kW, courant triphasé, poids net 260 kg
LxPxH 122 x 195 x 130 cm
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Avec systéme de tranchage croisé,
les lames durent jusqu'a trois fois
plus longtemps.

Doubles tapis d'alimentation avec
vitesse électroniquement variable.

Doubles tapis d'alimentation avec
vitesse électroniquement variable.

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.
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Dank des 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.

D/ Cross Slicer 208
Halbindustrielle Brotschneidemaschinen mit Kreuzmessersystem

Die Brotschneidemaschinen der Reihe D/ Cross Slicer von Daub bieten das Nach dem Schneiden des Brots
perfekte Schneideergebnis fir kleine und grofRe Einzelhandler, kleinere offnet der Beuteloffner den
GroRRmarkte oder Backereiladen in Supermarkten etc. Dank des Plastikbeutel automatisch. Das
patentierten und bewahrten Kreuzmessersystem Cross-Slicer von Daub, geschnittene Brot kann dann von
bei der das Brot schrag mit einem langeren Messerhub geschnitten wird, Hand in einer nattrlichen Bewegung
ergibt sich ein schnellerer Schneidvorgang (selbst bei frischem Brot) und in den Beutel geschoben werden,
eine langere Standzeit der Messer. Die Kombination aus stabilem was zu einer erheblichen

Gestellrahmen und leichten Komponenten ergibt ein stabiles und leises Zeitersparnis fiihrt.

Gerét, 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 benttigte Zeit verlangert.

Die halbindustrielle Brotschneidemaschine D/ Cross Slicer 208 wurde fiir
kleine und mittelgroRe Backereien entwickelt, in denen das Brot vor der
Auslieferung geschnitten wird. Die Maschine ist mit einem Beutel&ffner fiir
Plastikbeutel ausgestattet, die Geschwindigkeit der beiden Aufgabebander
ist einstellbar. Die seitlichen Fiihrungen kdnnen an die Lange der Brote
angepasst werden, das Obertrum an die H6he. Die maximale
Produktionskapazitat betragt 1200 Brote pro Stunde (je nach Art des Brots
und Effizienz des Bedienpersonals).

Stabile Edelstahlrutsche an der
Aufgabeseite fir bis zu 15 Brote. Mit
Flhrungsleisten fir unterschiedliche

BrotgréRRen. Die Rutsche kann
vollsténdig heruntergeklappt werden,

wenn sie nicht bendtigt wird.
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D/ Cross Slicer 208
Kontinuierlich arbeitende Brotschneidemaschine fliir mittelgro3e Backereien

Einzigartiges und bewéhrtes Cross-Slice-System

Akkurates Schneiden aller Arten von Brot (sogar frisch)

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

Doppeltes Aufgabeférderband mit elektronisch regelbarer

Geschwindigkeit

Bis zu dreimal Iangere Lebensdauer der Schneidmesser im Vergleich

zu herkdmmlichen Schneidesystemen Mit dem Cross-Slice-System halten
Leicht vorn entnehmbare Kriimelschublade die Messer bis zu dreimal langer.

Produktionskapazitat: bis zu 1200 Brote pro Stunde

Transparenter Schutzdeckel an der Aufgabeseite

Einstellbares Obertrum fiir verschiedene Brothdhen
Rucklauffunktion fir das letzte Brot

Standardmafig mit Hochleistungs-Beutel6ffnergeblase ausgestattet
Beutel6ffner kann an der linken oder rechten Seite der Maschine
angebracht werden.

Schwere feststellbare Lenkrollen fiir miihelose Positionierung
Einstellbare Brotfuhrungsleisten fur verschiedene Brotldangen

Max. Brotgrofie (B x H) 52 x 16 cm Transparenter Schutzdeckel an der
Scheibendicken 9, 9%, 10, 11, 12, 12%, 14 oder 16 mm (andere auf Aufgabeseite fir maximale

Anfrage) _ Sicherheit.
Messer mit Zahnteilung 1/4" oder 1/2"

Optionen

Teflonbeschichtete Messer fiir Friichtebrot

Edelstahimesser fiir maximale Hygiene

Olschmierung fiir Roggenbrot

Geringere (einstellbare) Geschwindigkeit des Eingabeférderers (30 %)
Sondermalie fir die Scheibendicke

Schutzvorhang an der Ausgabeseite

Transparenter Schutzdeckel an der Ausgabeseite Doppeltes Aufgabeférderband mit
Eingaberutsche fir zusatzliche Brote elektronisch regelbarer
Kurzer Ausgabetisch, dadurch um 38 cm geringerer Platzbedarf Geschwindigkeit.

Federbetétigte obere Druckplatte flr eine grof3e Bandbreite
unterschiedlicher Brotformen

Geriffelter Zufuhrférderer mit besserer Griffigkeit

Automatischer Stop-Sicherheitsschalter fiir volle Ausgabeférderband
Zweite Beuteloffner

Notausschalter

Zubehor

Messersatz von 60 oder 75 Stlick (stahl, edelstahl oder Teflon)

Brotschneidemaschinen von Daub

Leistung: 0,9 kW, dreiphasig, Nettogewicht: 260 kg sind bekannt fur ihre hohe
BxTxH 122 x 195 x 130 cm Produktivitat und ein akkurates

Schneidergebnis fir alle Arten von
Brot, z.B. Brote mit einer harten
Kruste, dunkles Roggenbrot oder
weiches Friichtebrot.
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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 208
Rebanadora de pan semi-industrial con sistema de corte de sierra cruzada

La serie D/ Cross Slicer de Daub ofrece la opcion de rebanado perfecta

para cualquier tienda, mayorista pequefio, comercio grande o panaderia Después de cortar el pan en
dentro de un supermercado. Equipada con el sistema de corte de sierra rebanadas, un dispositivo soplador
cruzada exclusivo y de reconocido prestigio patentado por Daub que corta = de bolsas abrira automaticamente la
el pan a un determinado angulo con un recorrido mas largo de las bolsa de plastico. El pan cortado se
cuchillas, lo que posibilita un rebanado mas rapido (incluso de pan fresco)y =~ introducira manualmente en un
una larga vida Util de las cuchillas. La combinacion de un solido bastidor movimiento natural, lo que ahorra un
base y unos componentes ligeros crea estabilidad y silencio, incluso tiempo considerable.

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.

La rebanadora semi-industrial D/ Cross Slicer 208 esta disefiada para
panaderias de tamafo pequefio y mediano que cortan el pan en rebanadas

antes de entregarlo. Viene equipada de serie con una unidad de soplado de Ramr;a dte acer,ci.(ljnomdable de
bolsas de plastico y una velocidad variable de las cintas de suministro I estructura Sf Ida para u_nt
dobles. Las guias laterales se pueden ajustar conforme a la longitud del pan aimacenamiento de suministro

adicional de hasta 15 panes.
Equipada con tiras guia para
distintos tamafnos de pan. La rampa
se puede plegar por completo
cuando no se esté usando.

y la cinta superior conforme a la altura. La capacidad maxima es de 1200
panes por hora, dependiendo del tipo de pan y la eficiencia del operador.
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D/ Cross Slicer 208
Rebanadora de pan continua para panaderias de tamafio 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 moviles ligeras para un
funcionamiento silencioso, incluso después de muchos afios de uso
Cintas de suministro dobles con velocidad regulable electréonicamente
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 Con el sistema de corte de sierra
Hasta 1.200 panes por hora cruzada, las cuchillas c’iuran hasta
Cubierta de seguridad de suministro transparente tres veces mas.

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.

Ruedas giratorias bloqueables de uso pesado para colocacion sin
esfuerzo

Tiras guia de pan ajustables para distintas longitudes de pan

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

Grosor de las rebanadas 9, 9%, 10, 11, 12, 12", 14 0 16 mm (otros bajo
demanda)

Cuchillas de 1/4" o 1/2"

Cubierta de suministro transparente
para maxima seguridad.

Opciones

Cuchillas revestidas de teflon para pan de frutas

Cuchillas de acero inoxidable para maxima higiene

Lubricacién de aceite para pan de centeno

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

Cortina de evacuacion de seguridad Cinta doble de suministro con
Cubierta de seguridad de evacuacion transparente velocidad regulable
Rampa de carga para almacenamiento de suministro de pan adicional electrénicamente.

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

Segunda sopladora de bolsas

Botdn de seguridad de emergencia

Accesorios 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.

Juego de 60 o 75 cuchillas (acero, acero inoxidable o teflon)

Potencia 0,9 kW, trifasica, peso neto 260 kg
An x Pr x Al 122 x 195 x 130 cm
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YHuKanbHas npoBepeHHas cuctema
Cross-Slice ot Daub obecneunsaet
Hape3Ky xneba nog yrnom c bonee
ZANVHHBIM XOA0M NE3BUI, YTO
no3sossieT Hapesatb bbicTpee (gaxe
cambli cBexun xneb) n npopnesaet
CPOK CnyX0bbl HOXEN.

D/ Cross Slicer 208
MonynpomsiwneHHas xnebopeska ¢ cuctemon Cross-Slice
MNMocne Hape3ku xneba ycTponcTeo

B xnebopeskax cepum D/ Cross Slicer oupma Daub npegnaraert pa3fyBa NakeToB aBTOMaTUYECKHU
NPOAYMAaHHYH0 OMLMI0 HAPE3KK ANs NOBLIX MENKUX U KPYMHBIX PO3HUYHBIX OTKPbIBAET MNACTMKOBLIN Naker.
NYHKTOB, HEOONbLUNX ONTOBbLIX U XNEOHbIX Mara3vHOB. YHUKanbHas HapesaHHbii xne6 nomelaertcs B
NpoBepeHHas 1 3anateHToBaHHas cuctema Cross-Slice obecneumBaet Hero Bpy4Hyto OlHUM NPOCTbIM
Hape3Ky xneba nog yrnom c 6onee ANNHHbIM XOAOM NE3BUI, YTO No3Bosisier =~ ABWKEHWEM, HTO SKOHOMUT HeMarno
Hape3aTb GbICTpee Aaxe camblii CBEXUiA XN1eb 1 NpoaneBaeT CPOK CNyxbbl BPEMEHU.

Hoxen. KombuHauusi NpoYHON paMbl U NETKUX KOMMOHEHTOB AenatoT
paboty xnebopeskn 6ecluyMHON 1 CTabunbHONM Aaxe cnycTs rodbl nocne
Havana aKcnyarauum.

MHoronetHee MCNONb30BaHWE MalLWH NOATBEPAUIIO, UTO NIe3BUS B
3anateHToBaHHoWn cucteme Daub Cross-Slice cnyxar go Tpex pas gonblue
Mo CPaBHEHWIO C BEPTUKANIbHO PacroNoXeEHHbIMM NE3BUSMU B APYTUX
xneboHape3o4HbIX MallmMHax. B To e BpeMsi 3aMeHa HOXeln 3aHMMaEeT He
6osbLLE BPEMEHW, YEM B CTAHAAPTHOM 060pPYAOBaHNM.

MonynpomslilneHHas xnebopeska D/ Cross Slicer 208 paspaboTaHa gns HapexHbiit IOTOK 13 HepxaBeroLLei
HebonbLUMX xnebonekapeH, B KOTOPbIX X1eb Hapes3akT HENOCPEACTBEHHO cTanu Ans xpaHexus 15 GyxaHok
nepep, noctaBkoit. OcHaLLeHa CUCTEMON pa3gyBa NakeToB U [BONHbLIM xneba. Perynuposka

HanpaBnsALWmMX ans xneba pasHbix
pa3mepos. JIOTOK MOXHO
CKnaablBaTh, KOr4a OH He

ncnosnb3yetcs.

TpaHCMopTepOoM Ans nogayn xneba ¢ nepeMeHHon CKOpoCTbio. bokoBsbie
HanpaensLmMe MOXHO HacTpamnBaTb COrnacHoO aJivHe ByxaHku, a BEpXHUNA
pPEMEHb perynupyeTcs B 3aBMCUMOCTM OT Turna xneba n ckopocTu
onepartopa. MakcumanbHas npou3soauTensHocTb - 1200 6yxaHoK B vac;
OHa 3aBuMCuT OT TMna xneba n CKopoCTM oneparopa.
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D/ Cross Slicer 208
Xnebopeska HenpepbIBHOrO AEUCTBUSA Ans xJiebonekapeH cpeaHero
pasmepa

YHukanbHas npoBepeHHas cuctema Hapesku Cross-Slice

TouHasa Hape3ska nboro, Aaxe o4eHb cBexero xneba.

MpoyHas cTanbHas KOHCTPYKLMS C Nerkumm getanamm obecneunsaet
6ecLuymHyto paboTy aaxe cnycTs rogbl

[1BOViHblE TPAHCNOPTUPYIOLLME PEMHN C PEryINPYEMON CKOPOCTbIO
Jle3Bus HOXeN cnykaT B Tpy pa3a fofbLue, YeM Ha OBbIYHbIX CUCTEMAX
Jlerko CHMMaeMbIn NOTOK AN KPOLLEK Ha NepeaHen CTopoHe
Hapeska go 1200 6yxaHok xneba B 4ac

lMpo3payHas 3arpy304HOe YCTPONCTBO

HacTpanBaeMblii 3arpy304HbId pemeHb Ans xsieba pa3How BbICOTbI
KHonka obpaTHOro xofa ons Hapeskun nocnegHen byxaHku
YCTpOMCTBO pasayBa NiacTUKOBbLIX NaKeToB

YCTPOWNCTBO pa3fyBa NakeToB C SIEBOW MU MPaBOM CTOPOHBI.
Perynupyembie HOXKM Ha MOBOPOTHbIX Konecax

Perynupogka HanpaensoLLmx ans xneba pasHbix pa3smMepos
MakcumarsnbHbIn pasmep byxaHku xneba - 52 x 16 cm

TonwwmHa nomta 9, 9%, 10, 11, 12, 12%2, 14 nnm 16 MM (oCTanbHbIe NO
3anpocy)

Jle3Bua ¢ warom Hape3skn1/4" unn 1/2"

Onumn

Jle3Busa ¢ TechIOHOBBLIM MOKPLITUEM ANt HAPE3KN OPYKTOBOro xneba
J1e3BuMA U3 HepKaBetoLLEN CTanun AN MakCMManbHOW TMIMEHUYHOCTH
Cwmaska ne3sun ans Hapesku pxaHoro xneba

[nana3oH ckopocTen HUXKHero (HacTpaMBaemoro) 3arpy304Horo
koHBewnepa (30%)

Perynupyemas TosLmHa nomMTs

3awumTHas pa3rpy3oydHas Topka

Mpo3payHbIn 3aLUTHBIA Pa3rpy304HbIA KOXKYX*

BbIoBMXXHONM NIOTOK AN XpaHeHus xneba

ManeHbKui pa3aaToOYHbIN CTONUK, 3aHUMaIOLLMIA HEMHOTO MecTa (38 cm)
BepxHsag npeccoBoYHas nnactnHa Ha Npy>XuHe Ans pasnnyHbix Gopm
xneba

PebpucTbin nogatoLLmii KOHBENEP NS YBESIMYEHUS CKOPOCTU MoAaum
ABTOMAaTUYECKUI 3aLLMTHBIN BbIKNHOYaTENb ANs pa3gayn xneba

[Ba ycTponcTtBa pa3nyBa nakeTos

KHonka aBapuiHOro octaHoBa

MpuHapnexHocTu
Habop 13 60 unu 75 ne3sui (CTasnb, HepXaBetoLLas cTanb Unn TedosioH)

MowHocTb 0,9 kBT, 3-cbasHbiin, BeC HETTO 260 Kr
abaputsl: LnpuHa x rnybuHa x Boicota 122 x 195 x 130 cm
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Bnarogaps yHukanoHon cucteme
Cross-Slice nessus cnyxar B Tpu
pa3a fonblue.

Mpo3payHbIi 3arpy304HbIA KOXYX
Ang MakcumansHon 6e3onacHocTu.

[iBoWHbIE TPAHCNOPTUPYIOLLINE
PEMHU C perynnpyemMon CKopoCTbHo.

Xnebopeskn Daub otnnyatotcs
CBOEW BbICOKOW

NPOU3BOAMUTENILHOCTBLIO M TOYHOCTbLHO
Hapes3Kku BCex TUMNoB xneba, Bkoyas
xneb c TBepioM KOPKOM, TEMHbIW
pXxaHou xneb u pyKToBbLIN Xed.
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