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Adjustable upper conveyor belt for
free baked and round bread.

Unique and proven cross-slice
system with angled blades that last
up to three times longer.

D/ Cross Slicer Hi-cap
Fully automatic continuous high-capacity bread slicer with Cross-Slice System

Up to 2,400 breads per hour

Unique and proven Cross Slice System

Long life span of blades

Smooth and silent slicing operation

Independently adjustable speed for in- and out-feed belt

Lockable heavy duty swivel wheels for effortless positioning Easy access for maintenance and
Flexible guide strip on infeed belt cleaning because of ingenious
Fixed in- and out-feed belt; no adjustments required during operation modular design.

Simple (dis)assembly of modular in- and out-feed belt for cleaning and

maintenance

Reversible infeed belt for last bread

Easy maintenance access because of ingenious modular design

Max bread size (WxH) 52 x 16 cm (minimum height 4 cm)

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

Easy removable collection crumb tray

Transparent side doors on both sides for constant sight into slicing system

Well placed crumb guides secure no crumbs leftovers inside the machine

Simple cleaning access through opening of side doors

Higher out-feed belt speed to provide extra packing time Steep crumb guides secure all
crumbs end up in easy removable

collection tray.
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High capacity continuous bread slicer, 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.

Flexible side guides on in-feed
system can be adjusted to length of
the bread.

Easy cleaning access by opening
one or both transparent doors on left
and right side of the machine.

A unigue design made up out of three connectable modules makes the D/
Cross Slicer Hi-cap easy accessible for maintenance and cleaning of the slicing
system. Simply by pushing the in-and outfeed modules apart, the free standing
slicing system becomes simple accessible from all directions.

Options

Teflon coated blades for fruit bread

Stainless steel blades for maximum hygiene Transparent doors on both sides for
Electronic oil lubrication of the blades direct and constant inspection of
Sliding chute for additional bread infeed storage slicing process, in- and outfeed
Integrated outfeed table with bag blowing device on right or left side system and hygiene.

Outfeed table with double bag blowing device; on both right and left side
Special slice thickness

Bread catching plate at the end of outfeed belt

Automatic stop safety switch for full bread outfeed table

Accessories
Additional slicing module for 2nd slicing thickness

Set of 60 or 75 blades (steel, stainless steel or teflon)
Recommended spare part set for 5-year operation

Recommended spare part set for 10-year operation Independently variable speed for in-
and outfeed belt, reverse button for
Power 2.0 kW, 1-phase, net-weight 480 kg last bread and height-adjustable
WxDxH 66 x 233 x 157 cm upper infeed conveyer belt.
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Adjustable upper conveyor belt for
free baked and round bread.

Unique and proven cross-slice

system with angled blades that last

up to three times longer.

D/ Cross Slicer Hi-cap
Fully automatic continuous high-capacity bread slicer with Cross-Slice System

Up to 2,400 breads per hour

Unique and proven Cross Slice System

Long life span of blades

Smooth and silent slicing operation

Independently adjustable speed for in- and out-feed belt

Lockable heavy duty swivel wheels for effortless positioning Easy access for maintenance and
Flexible guide strip on infeed belt cleaning because of ingenious
Fixed in- and out-feed belt; no adjustments required during operation modular design.

Simple (dis)assembly of modular in- and out-feed belt for cleaning and
maintenance

Reversible infeed belt for last bread

Easy maintenance access because of ingenious modular design

Max bread size (WxH) 20" x 6" (minimum height 1.6")

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

Easy removable collection crumb tray

Transparent side doors on both sides for constant sight into slicing system
Well placed crumb guides secure no crumbs leftovers inside the machine

Simple cleaning access through opening of side doors Steep crumb guides secure all
Higher out-feed belt speed to provide extra packing time crumbs end up in easy removable

collection tray.
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High capacity continuous bread slicer, 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.

Flexible side guides on in-feed
system can be adjusted to length of
the bread.

Easy cleaning access by opening
one or both transparent doors on left
and right side of the machine.

A unigue design made up out of three connectable modules makes the D/
Cross Slicer Hi-cap easy accessible for maintenance and cleaning of the slicing
system. Simply by pushing the in-and outfeed modules apart, the free standing
slicing system becomes simple accessible from all directions.

Options

Teflon coated blades for fruit bread

Stainless steel blades for maximum hygiene Transparent doors on both sides for
Electronic oil lubrication of the blades direct and constant inspection of
Sliding chute for additional bread infeed storage slicing process, in- and outfeed
Integrated outfeed table with bag blowing device on right or left side system and hygiene.

Outfeed table with double bag blowing device; on both right and left side
Special slice thickness

Bread catching plate at the end of outfeed belt

Automatic stop safety switch for full bread outfeed table

Accessories
Additional slicing module for 2nd slicing thickness

Set of 60 or 75 blades (steel, stainless steel or teflon)
Recommended spare part set for 5-year operation

Recommended spare part set for 10-year operation Independently variable speed for in-
and outfeed belt, reverse button for
Power 2.0 kW, 1-phase, net-weight 1058 Ibs. last bread and height-adjustable
WxDxH 26" x 92" x 62" upper infeed conveyer belt.
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D/ Cross Snijder Hi-cap
Volautomatische continu werkende hoog volume broodsnijder met kruisend
snijdende messen

Snijdt tot max. 2.400 broden per uur

Uitgerust met Daub's uniek snijsysteem van kruisend snijdende messen
Lange standtijd van de messen

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

Snelheden van in- en uitvoerband zijn onafhankelijk van elkaar in te stellen
Zwenkwielen met rem maken de machine makkelijk verplaatsbaar
Instelbare geleidingsstrip op de invoerband

Vaste in- en uitvoerband behoeven geen aanpassing of instelling bij gebruik

Modulaire in- en uitvoerband zijn simpel te demonteren en geschikt voor in
de vaatwasser

Retourknop voor het laatste brood

Dankzij slim modulair ontwerp makkelijk toegankelijk voor schoonmaak,
service en onderhoud

Max. brood maat (BxH) 52 x 16 cm (minimale hoogte 4 cm)

Standaard verkrijgbaar in snedediktes van 9, 9%, 10, 11, 12, 12%, 14 of 16
mm (overige op aanvraag)

Grote en makkelijk toegankelijke kruimelbak

Door transparante deuren in de zijkant een constant zicht op het
snijmechanisme

Steile kruimelgoten zorgen ervoor dat alle kruimels netjes in de kruimelbak
vallen

Eenvoudig schoon te maken dankzij dubbele deuren aan beide kanten van
de machine

Aparte snelheidsregeling voor zowel invoer- als uitvoerband
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Instelbare bovenband voor o.a.
ambachtelijk gebakken en ronde
broden.

Uniek Cross-Slice systeem met
kruisend snijdende messen die tot
drie keer langer meegaan.

Dankzij een doordacht modulair
ontwerp kan de Hi-cap eenvoudig
geopend worden voor onderhoud,

service en
schoonmaakwerkzaamheden.

Broodkruimels worden tijdens het
shijden opgevangen in steile
kruimelgoot om uiteindelijk in een
grote en makkelijk toegankelijke
kruimelbak terecht te komen.
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De D/ Cross Snijder Hi-cap is uitgerust met een uniek snijsysteem van kruisend
snijdende messen. Hiermee wordt het brood onder een hoek gesneden en
maken de messen een extra lange snijslag, wat resulteert in sneller snijden
(zelfs van vers brood) en een langere standtijd van de messen. Een solide
constructie en lichtgewicht componenten staan garant voor een stille en
stabiele machine, zelfs na vele jaren van intensief gebruik.

Instelbare invoergeleidingsstrip voor
verschillende soorten en maten
brood.

Makkelijk schoonmaken door
eenvoudig twee transparante deuren
aan beide kanten van de Hi-cap te
openen.

Dankzij een uniek modulair ontwerp bestaande uit drie geintegreerde modules
is de D/ Cross Snijder Hi-cap makkelijk te openen voor schoonmaak, service en
onderhoud. Door eenvoudig de in- en uitvoermodules te ontkoppelen komt het
snijmechanisme compleet vrij te staan en is zodoende van alle kanten makkelijk
toegankelijk.

Opties

Getefloneerde messen

RVS messen Door transparante deuren aan de

Oliesmering zijkanten zijn zowel het snijden als
Aanvoerplaat voor extra broden de invoer- en uitvoer van het brood
Uitvoertafel met zakopblazer; naar keuze links of rechts van de machine eenvoudig te controleren.

Uitvoertafel met dubbele zakopblazer (links en rechts)
Speciale snededikte

Broodopvangplaat aan het eind van de uitvoerband
Automatische stopbeveiliging bij volle uitvoerband

Accessoires
Extra snijmodule voor 2e snededikte

Set van 60 of 75 messen (staal, RVS of teflon)
Set reserve onderdelen (aanbevolen) voor 5 jaar operationeel gebruik

Set reserve onderdelen (aanbevolen) voor 10 jaar operationeel gebruik Onafhankelijk instelbare snelheden
voor de in- en uitvoerbanden,
Vermogen 2,0 kW, 1-fase, netto gewicht 480 kg retourknop voor laatste brood en in
BxDxH 66 x 233 x 157 cm hoogte instelbare bovenband aan de
invoerzijde.
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Courroie d'alimentation supérieure
réglable pour pains de forme libre et
ronds.

Systéme de tranchage croisé,
unique et éprouvé avec des lames
inclinées qui durent jusqu'a trois fois
Trancheuse D/X Hi-cap plus longtemps.
Trancheuse a pain en continu, entierement automatique et a capacité élevée
avec systéme de tranchage croisé

Jusqu'a 2.400 pains par heure

Systéme de tranchage croisé unique et éprouvé

Longue durée de vie des lames

Fonctionnement fluide et silencieux

Vitesse du tapis d'entrée et du tapis de sortie individuellement réglable
Roulettes pivotantes verrouillables et robustes pour un positionnement

sans effort

Bande de guidage flexible sur le tapis d'alimentation Acces facile pour la maintenance et
Tapis d'entrée et de sortie fixes : aucun réglage n'est nécessaire pendant le nettoyage grace a la conception
I'utilisation modulaire ingénieuse.

(Dés)assemblage facile des tapis d'entrée et de sortie modulaires pour le
nettoyage et la maintenance

Tapis d'alimentation réversible pour le dernier pain

Acceés facile pour la maintenance grace a la conception modulaire
ingénieuse

Dimensions max. du pain (LxH) 52 x 16 cm (hauteur minimale 4 cm)
Epaisseurs de tranches de 9, 9%, 10, 11, 12, 12%, 14 ou 16 mm (autres
épaisseurs sur demande)

Tiroir a miettes facilement amovible

Portes transparentes sur les deux cotés pour une vue constante dans le

systéme de tranchage Des guides trés inclinés pour les
Des guides de miettes bien placés garantissent qu'il ne reste pas de miettes garantissent que toutes les
miettes dans la machine miettes finissent dans le tiroir a
Acceés facile pour le nettoyage grace a l'ouverture des portes latérales miettes facilement amovible.

Vitesse supérieure du tapis de sortie offrant plus de temps d'emballage.
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Trancheuse a pain en continu de grande capacité, équipée 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 aprés de
nombreuses années d'utilisation.

Les guides latéraux flexibles sur le
systéme d'alimentation peuvent étre
ajustés en fonction de la longueur du

pain.

Acceés facile pour le nettoyage grace
a l'ouverture d'une ou des deux
portes transparentes a gauche et a
droite de la machine.

Une conception unique a base de trois modules connectables permet un acces
facile a la Trancheuse D/X Hi-cap pour la maintenance et le nettoyage du
systéme de tranchage. En écartant simplement les modules d'alimentation et
de sortie, le systéme de tranchage autonome devient facilement accessible
depuis tous les cotés.

Options

Lames avec revétement en Téflon

Lames en acier inoxydable Portes transparentes sur les deux
Lubrification a huile électronique des lames cOtés pour une inspection constante
Rampe de chargement pour un stockage supplémentaire a I'entrée et directe du processus de
Table de sortie avec souffleuse a sacs (a droite ou a gauche) tranchage, du systéme d'entrée et
Table de sortie avec double souffleuse a sacs (droite et gauche) de sortie et de I'hygiéne.

Epaisseur de tranche spéciale
Plaque de réception de pain a la fin du tapis de sortie
Interrupteur d'arrét de sécurité automatique pour sortie de pain entier

Accessoires

Module de tranchage supplémentaire pour 2e épaisseur de tranchage
Jeu de 60 ou 75 lames (acier, acier inoxydable ou Téflon)

Piéces de rechange conseillées pour 5 ans de fonctionnement

Piéces de rechange conseillées pour 10 ans de fonctionnement

Vitesse du tapis d'entrée et du tapis
Puissance 2,0 kW, courant monophasé, poids net 480 kg de sortie individuellement réglable,
LxPxH 66 x 233 x 157 cm bouton d'inversion pour le dernier
pain et courroie d'alimentation
supérieure réglable en hauteur.
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Obertrum einstellbar fiir freie
Formen und runde Brote.

Einzigartiges und bewéhrtes Cross-
Slice-System mit kreuzweise
angeordneten Messern mit einer bis
zu dreimal langeren Standzeit.

D/ Cross Slicer Hi-cap
Vollautomatische und kontinuierlich arbeitende Hochleistungs-
Brotschneidmaschine mit Cross-Slice-System

Produktionskapazitat: bis zu 2400 Brote pro Stunde

Einzigartiges und bewahrtes Cross-Slice-System

Messer mit langer Standzeit

FlieRender und leiser Betrieb

Geschwindigkeit von Aufgabe- und Ausgabeférderband unabhéngig
voneinander einstellbar

Schwere feststellbare Lenkrollen fiir mihelose Positionierung Dank des genialen modularen
Flexible FUhrungsleisten auf dem Aufgabeférderband Designs fiir Wartungs- und
Feste Aufgabe- und Ausgabeférderbander, keine Einstellungen im Betrieb Reinigungsarbeiten leicht
notwendig zugéanglich.

Einfache Montage und Demontage der Férderbandmodule flr vereinfachte
Reinigung und Wartung

Rucklauffunktion fiir das letzte Brot

Dank des genialen modularen Designs einfach zuganglich fur
Wartungsarbeiten

Max. BrotgréRRe (B x H) 52 x 16 cm (mindesthéhe 4 cm)

Scheibendicken 9, 9%, 10, 11, 12, 12%, 14 oder 16 mm (andere auf
Anfrage)

Leicht entnehmbare Krimelschublade

Dauerhafter Einblick in das Schneidsystem dank der transparenten

Seitenwande Steile Leitbleche sorgen dafir, dass
Clever angeordnete Leitbleche sorgen dafir, dass keine Krimel in der alle Kriimel in der entnehmbaren
Maschine zurtickbleiben Krimelschublade landen.

Fir Reinigungsarbeiten leicht Giber die Seitentiiren zuganglich
Hohere Geschwindigkeit des Ausgabeférderbands verschafft zuséatzliche
Zeit fir das Verpacken
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Bei dieser kontinuierlich arbeitenden Hochleistungs-Brotschneidemaschine
ergibt sich dank des patentierten und bewahrten Kreuzmessersystem Cross
Slicer von Daub, bei der das Brot von Uber Kreuz angeordneten Messern mit
einem langeren Hub geschnitten wird, 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 Geriat, selbst nach langjahrigem Betrieb.

Die flexiblen Seitenfiihrungen an der
Aufgabeseite kénnen auf die Lange
der Brote eingestellt werden.

Leichte Reinigung durch Offnen

einer oder beider transparenter

Tiren an der linken und rechten
Seite der Maschine.

Dank des einzigartigen Designs aus drei miteinander kombinierbaren Modulen
ist die D/ Cross Slicer Hi-cap fiir Wartungs- und Reinigungsarbeiten des
Schneidsystems leicht zuganglich. Durch einfaches Auseinanderschieben der
Aufgabe- und Ausgabemodule ist das freistehende Schneidsystem von allen
Seiten zugénglich.

Optionen
Teflonbeschichtete Messer flir Friichtebrot Transparente Tlren an beiden
Edelstahimesser flir maximale Hygiene Seiten der Maschine fiir eine direkte
Elektronische Olschmierung der Messer und dauerhafte Uberwachung des
Eingaberutsche fir zusatzliche Brote Schneidvorgangs, der Aufgabe- und
Ausgabetisch mit Beutel6ffner links oder rechts Ausgabesysteme und der Hygiene.

Ausgabetisch mit doppeltem Beutel6ffner links und rechts
Sondermal3e fiir die Scheibendicke

Anschlagblech am Ende des Ausgabeftérderbands

Automatischer Stop-Sicherheitsschalter fur volle Ausgabeférderband

Zubehor
Zusétzliches Schneidmodul fiir alternative Scheibendicke

Messersatz von 60 oder 75 Stlck (Stahl, Edelstahl oder Teflon)
Empfohlene Ersatzteile fir 5 Jahre Betrieb

Empfohlene Ersatzteile fiir 10 Jahre Betrieb Unabhangig voneinander
einstellbare Geschwindigkeiten des
Leistung 2,0 kW, einphasig, Nettogewicht 480 kg Aufgabe- und Ausgabebands;
BxTxH 66 x 233 x 157 cm Ricklauffunktion fiir das letzte Brot
und einstellbare Hohe des Aufgabe-
Obertrums.
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Cinta transportadora superior
ajustable para pan horneado
libremente y redondo.

Sistema de corte de sierra cruzada

exclusivo y de reconocido prestigio

con cuchillas en angulo que duran
D/ Cross Slicer Hi-cap hasta tres veces mas.
Rebanadora de pan continua totalmente automatica de gran capacidad con
Cross-Slice System

Hasta 2.400 panes por hora

Sistema de corte de sierra cruzada exclusivo y de reconocido prestigio
Larga vida util de las cuchillas

Rebanado regular y silencioso

Velocidad ajustable de forma independiente para la cinta de suministro y

evacuacion

Ruedas giratorias bloqueables de uso pesado para colocacion sin esfuerzo

Tiras guia flexibles en la cinta de suministro Facil acceso para mantenimiento y
Cinta de suministro y evacuacion fija; no se requieren ajustes durante el limpieza gracias al ingenioso sistema
funcionamiento modular.

(Des)montaje sencillo de la cinta de suministro y evacuacion modular para
limpieza y mantenimiento

Cinta de suministro reversible para el Ultimo pan

Acceso de mantenimiento sencillo gracias al ingenioso disefio modular
Tamafio max. pan (An x Al) 52 x 16 cm (altura minima 4 cm)

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

Bandeja de recogida de migas facil de extraer

Puertas laterales transparentes en ambos lados para una vision constante
sobre el sistema de rebanado

Las guias para migas perfectamente colocadas garantizan que no queden Las guias inclinadas para migas
migas dentro de la maquina garantizan que todas las migas
Acceso sencillo para limpieza abriendo las puertas laterales terminaran en una bandeja de
Mayor velocidad de cinta de evacuacion para proporcionar tiempo de recogida facilmente extraible.

envasado adicional
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Rebanadora de pan continua de gran capacidad, equipada con el sistema de
corte de sierra cruzada exclusivo y de reconocido prestigio patentado por
Daub que corta el pan a un determinado angulo con un recorrido mas largo de
las cuchillas, lo que proporciona un rebanado mas rapido (incluso de pan
fresco) y una larga vida util de las cuchillas. La combinacion de un sélido
bastidor base y unos componentes ligeros crea estabilidad y silencio, incluso
después de muchos afos de funcionamiento.

Las guias laterales flexibles del
sistema de suministro se pueden
ajustar a la longitud del pan.

Facil acceso para limpieza abriendo
una o dos puertas transparentes en
el lado izquierdo y derecho de la
maquina.

Un disefio exclusivo formado por tres modulos conectables hace que la D/
Cross Slicer Hi-cap sea facilmente accesible para el mantenimiento y la
limpieza del sistema de rebanado. Solo con empujar y separar los médulos de
suministro y evacuacion se puede acceder facilmente al sistema de rebanado
independiente desde todas las direcciones.

Opciones
Cuchillas revestidas de teflén para pan de frutas Puertas transparentes a ambos
Cuchillas de acero inoxidable para maxima higiene lados para una inspeccion directa y
Lubricacion electrénica con aceite de las cuchillas constante del proceso de rebanado,
Rampa de carga para almacenamiento de suministro de pan adicional sistema de suministro y evacuacion
Mesa de evacuacion integrada con dispositivo de soplado de bolsas en el e higiene.

lado derecho o izquierdo

Mesa de evacuacion con dispositivo soplador de bolsas dobles (derecha e
izquierda)

Grosor especial de rebanada

Placa de recogida de pan al final de la cinta de evacuacion

Interruptor automético de parada de seguridad para evacuacion de pan

entero
Accesorios
Moédulo de rebanado adicional para el 2° grosor de rebanada Velocidad variable independiente
Juego de 60 o 75 cuchillas (acero, acero inoxidable o teflon) para la cinta de suministro y
Piezas de repuesto recomendadas para 5 afios de funcionamiento evacuacion, boton de retroceso para
Piezas de repuesto recomendadas para 10 afios de funcionamiento el ultimo pan y cinta transportadora
de suministro superior ajustable en
Potencia 2,0 kW, monofasica, peso neto 480 kg altura.

An x Prx Al 66 x 233 x 157 cm
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HacTtpolika BepXHero KoHBemepHoro
peMHs Aans Ntobdbix xnNebobynoyHbIX
n3genunn n Kkpyrnoro xneba.

YHuKanbHas NpoBepeHHas cuctema
Hape3ku Cross-Slice ¢ HaknoHOM
Ne3Bu1In, NO3BONAIOLLLASA
D/ Cross Slicer Hi-cap NCnonb30BaTh MaLUUHY B 3 pa3a
ABTOMaTU4YecKas BbICOKO3dhdheKTMBHAs xnebopeska HENpPepbIBHOro AENCTBUS C AoJibLue.
cuctemom Cross-Slice

Hapeska po 2400 6yxaHok xneba B yac

YHukanbHas npoBepeHHas cuctema Hapesku Cross-Slice

Jle3Bus ¢ JONTUM CPOKOM ClyX6bI

MnaBHas n becluymHas pabota

HesaBucumas HacTpomnka CKOPOCTM AJ18 3arpy304HOro 1 pasrpy304HOro
peMHen

Perynmpyembie HOXK/M Ha MOBOPOTHbIX Konecax

'Mbkue HanpaBnsLmMe 3arpy304UHOro PEMHS

®PuUKCUpoBaHHbIE 3arpy304HbIE U Pa3rpy304HbIE PEMHU, He TpebytoLmne MpocTon goctyn gns obcnyxmBaHus
HaCTPOMKMN BO BpeMs paboThbl 1 ouncTkm bnarogaps 6OKOBbIM
Mpoctas cbopku 1 pasbopka 3arpy304HbIX U Pa3rpy30UHbIX MOAYIbHbIX ABepuam bnarogapst yHUKanbHOMy
pPEMHEN AN YUCTKM U OBCNyXnBaHUS MOZYJIbHOMY MPUHLMY.

0bpaTHbIM XOf4, PEMHS AN Hape3ku nocnegHen byxaHku
Jlerkun goctyn ansa obcnyxmeanus bnarogaps yHUKanbHOMY MOLYNbHOMY
ON3anny
MakcumanbHbI pa3mep 6yxaHku xneba 52 x 16 cm (MMHMManbHas BbicoTa
4 cm)

e TonwwHa nomta 9, 9%, 10, 11, 12, 12, 14 unn 16 mm (ocTanbHbIE NO
3anpocy)
Jlerko CHMMaeMbIV NOTOK ANs KpoLUek
MNpo3payHble 60KOBbIE ABEPLbI C 06eUX CTOPOH MaLUWHbI A KOHTPOMS
CUCTEMbI Hape3KK

MpoAyMaHHOe pacronoXeHne HanpPaBASIOLLMX AJ15 KPOLLIEK He MO3BOsIseT MpoayMaHHOe pacnonoxeHue
M 3acTpeBaTh B MalLMHe HaNPaBAAOLLMX A1 KPOLLEK U
MpocToit foctyn Anst ounctku 6narogaps 60koBbIM ABepLam Nerko CHUMaeMbliA NTOTOK-KOMNEKTop.

Bonee BbicOKasi CKOPOCTb Pa3rpy304HOro PEMHS [/l BPEMEHM Ha YNaKoBKY
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BbicokoadhdpekTmBHas xnebopeska HeENPeEpPbLIBHOrO AEWCTBUSA C YHUKANbHON
NpPoBEPEHHON 1 3anateHToBaHHOM cuctemon Cross slice obecneunBaet
Hape3ky xnieba nog, yrnom ¢ 6onee ANMHHLIM XOLOM NE3BUA, YTO MO3BONAET
Hape3aTb ObICTpee faxe cambii CBEXMI XNeb 1 npoanesaeT CPOK CryXoObl
Hoxel. KombuHaLms NpoYHON pambl U NNETKOBECHLIX KOMMOHEHTOB AenatoT 3
paboty xnebopeskun 6ecLuyMHOM 1 CTabubHOM Aaxe CnycTs rogbl nocne v

Hayana aKcrnyaTaLuu. A m

'Mbkue H6okoBble HanpasnsoLLne
CUCTEMbI 3arpy3Kn MOXHO
HacTpauBaTb COrnacHo AnnHe
ByxaHKu.

[MpocTton gocTtyn ans o4NCTKU
bnaropaps OTKPbITUIO OAHOW UNn
06enx 6OKOBbIM ABEPOK C NIEBOM U
NpaBon CTOPOH MaLLWHbI.

YHuKanbHbI An3aitH, KOTOPbIN BKIOYaeT Tpyu moayns, genaet D/ Cross Slicer
Hi-cap npocTbim B 06cnyxumBaHum 1 yxoge. MoXHO Nerko pasbeavHUTL Moaynv
pa3rpy3ku u 3arpysku, 4Tobbl Noay4mTb 4OCTYN K Nobor Yactn mamnHel. C
MOMOLLIbIO MPOCTOro pazbeAUHEHUS MOAYEN pa3rpy3Ku 1 3arpy3ku MOXHO
f1erko NonNyYnTb AOCTYMN K CUCTEME Hape3KM U3 loboro nosoxeHus.

Onuun

Jle3Bus ¢ TedoNIOHOBbLIM NMOKPbLITUEM ANt HAPE3KU PPYKTOBOro xneba

Jle3Bunsa U3 HepxxaBetoLLeN CTanu A9 MakCMManbHOW MMIIMEHNYHOCTH Mpo3payHble aBepku ¢ obeunx
OneKTpoHHas cuctemMa CMasKku Ne3Buin CTOPOH MaLLUWHbI ANS NOCTOSHHOIO
BblaBuXHOWM NOTOK AN XpaHeHus xneba KOHTPOJIS CUCTEMbI Hape3Ku,
Pa3patoyHbI CTON C YCTPOWCTBOM pa3fyBKM MaKeToOB; MO BbIbOpyY cneea 3arpy3Kku 1 pasrpysku u

Unu crpaea OT MaLLUMHbI. rTMIMEHUYHOCTW.
PaspatouHbin CTON € ABYMS YCTPOMCTBAMU pa3fyBKu NakeTos (Cnesa u

cnpaea)

Perynupyemas TonmHa nomts

MnactnHa ans xneba B KOHUE pa3rpy304HOro PEMHS
ABTOMATUYECKUI 3aLLMTHBIN BbIKOUaTENb ANg pasgayun xneba

I'Ip|/| HaanexHoCTn

[ononHuTenbHbIM MOAYNb HAPE3KM NS 2-01M TOSLLMHBI HAPE3KM
Habop 13 60 unu 75 ne3eui (ctanb, HepXaBetoLLas cTanb UM TeQIIOH)

Habop pekomeHayeMbix 3anyacten Ans 5 neTHero UCnonb3oBaHns HesaBucumas perynuposka
Habop pekoMeHpyeMmbix 3anyacTer ansa 10 neTHero Ncnonb3oBaHus CKOPOCTM 3arpy304HOro u
pa3rpy304HOro peMHew, KHomnka
MouwHocTb 2,0 kBT, 1-cbasHbiin, Bec HeTTo 480 Kr obpaTHOro xoga Ans nocnegHemn
LWnpwuHa x rnybuHa x BeicoTa 66 x 233 x 157 cm ByxaHKn 1 BEPXHWUI 3arpy304HbIii

peMeHb C HAaCTPOMKOM BbICOTbI.
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