TOP QUALITY

DAUB .

Bakery Machinery

D/ Cross Slicer Hi-cap Bread Slicer
Continuous high capacity (semi-)industrial bread slicer

Upto

)

breads per hour

Transparent doors on both sides
for direct and constant inspection
of slicing process, in- and outfeed

system and hygiene.

Thanks to the Cross-Slice
System, blades last up
to three times longer.

Independently variable speed
for in- and outfeed belt, reverse
button for last bread and
height-adjustable upper

infeed conveyer belt.

A unique design made up out of
three connectable modules. Easily
opens the plastic bag. Sliced accessible for maintenance and
bread is inserted manually in cleaning of slicing system.

one natural movement, saving
considerable time.

Steep crumb guides secure all
crumbs end up in easy removable
collection tray.

After slicing of the bread, a bag
blowing device automatically
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

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

* Upto 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

* Flexible guide strip on infeed belt

* Fixed in- and out-feed belt; no adjustments required during
operation

» 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, 9'2, 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

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

Options

» Stainless steel execution

» Teflon coated blades for fruit bread

+ Stainless steel blades for maximum hygiene

» Electronic oil lubrication of the blades

 Sliding chute for additional bread infeed storage

* Integrated outfeed table with bag blowing device on right or left side
» Outfeed table with double bag blowing device; on both right and

Adjustable upper conveyor belt
for free baked and round bread.

left side
» Special slice thickness
ﬁ DaubBakeryMachinery « Bread catching plate at the end of outfeed belt
m daub-bakery-machinery-b.. » Automatic stop safety switch for full bread outfeed table
pedpBakeniach Power 2.0 kW, 1-phase, net-weight 480 kg
daub_bakery_machinery WxDxH 66 x 234 x 157 cm

@ peubBakingHolland
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DAUB .

Bakery Machinery

D/ Cross Slicer Hi-cap Bread Slicer
Continuous high capacity (semi-)industrial bread slicer

Upto

2,400

breads per hour

Transparent doors on both sides
for direct and constant inspection
of slicing process, in- and outfeed

system and hygiene.

Thanks to the Cross-Slice
System, blades last up
to three times longer.

Independently variable speed
for in- and outfeed belt, reverse
button for last bread and
height-adjustable upper

infeed conveyer belt.

A unique design made up out of
three connectable modules. Easily
opens the plastic bag. Sliced accessible for maintenance and
bread is inserted manually in cleaning of slicing system.

one natural movement, saving
considerable time.

Steep crumb guides secure all
crumbs end up in easy removable
collection tray.

After slicing of the bread, a bag
blowing device automatically

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

MADE IN
HOLLAND

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

* Upto 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

* Flexible guide strip on infeed belt

* Fixed in- and out-feed belt; no adjustments required during
operation

» 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

» Higher out-feed belt speed to provide extra packing time

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

Options

» Stainless steel execution

» Teflon coated blades for fruit bread

+ Stainless steel blades for maximum hygiene

» Electronic oil lubrication of the blades

 Sliding chute for additional bread infeed storage

* Integrated outfeed table with bag blowing device on right

Adjustable upper conveyor belt
for free baked and round bread.

or left side
» OQutfeed table with double bag blowing device; on both right
and left side
ﬁ DaubBakeryMachinery  Special slice thickness
m daub-bakery-machinery-b.. * Bread catching plate at the end of outfeed belt
* Automatic stop safety switch for full bread outfeed table
DaubBakeryMach
daub_bakery_machinery Power 2.0 kW, 1-phase, net-weight 1058 Ibs.

@ oaubBakingHoliand WxDxH 267 x 92" x 62"
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TOP QUALITY

DAUB .

Bakery Machinery

D/ Cross Snijder Hi-cap broodsnijder
Continu broodsnijder voor de (semi-)industriéle bakkerij

Tot

Dankzij het unieke snijsysteem van 2 . 40 0

kruisend snijdende messen is de

standtijd van de messen tot drie broden per uur

keer langer dan bij conventionele
snijsystemen.

Door transparante deuren aan de

zZijkanten zijn zowel het snijden als
de invoer- en uitvoer van het brood
eenvoudig te controleren.

Onafhankelijk instelbare
snelheden voor de in- en
uitvoerbanden, retourknop
voor laatste brood en in hoogte
instelbare bovenband aan de

invoerzijde.

Dankzij een uniek modulair ontwerp
bestaande uit drie geintegreerde
modules is de D/ Cross Snijder Hi-cap
makkelijk te openen voor schoonmaak, I I
service en onderhoud.

Broodkruimels worden tijdens
het snijden opgevangen in een
brede en steile kruimelgoot
om uiteindelijk in een grote en
makkelijk toegankelijke kruimelbak
terecht te komen.

Automatische zakopblazer;
met één vloeiende natuurlijke
beweging wordt het brood in de
geopende zak geschoven om
vervolgens verpakt te worden.
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DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Snijder Hi-cap met Cross-Slice systeem
Volautomatische broodsnijder voor de (semi)-industriéle bakkerij

* 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

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

Opties

£ L A

Instelbare bovenband voor o.a. * RVS Uitvoering

ambachtelijk gebakken en ronde Getefloneerde messen
broden. * RVS messen

* Oliesmering

* Aanvoerplaat voor extra broden

» Uitvoertafel met zakopblazer; naar keuze links of rechts van de machine
» Uitvoertafel met dubbele zakopblazer (links en rechts)

ﬁ DaubBakeryMachinery « Speciale snededikte
m daub-bakery-machinery-by. « Broodopvangplaat aan het eind van de uitvoerband
» Automatische stopbeveiliging bij volle uitvoerband
DaubBakeryMach
daub_bakery_machinery Vermogen 2,0 kW, 1-fase, netto gewicht 480 kg

@ p:usBakingtHoliand BxDxH 66 x 234 x 157 cm

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

DAUB .

Matérial de Boulangerie

Trancheuse-D/X Hi-cap Trancheuse a pain (semi-)industrielle en continu

Jusqu’a

2.400

pains par heure

Portes transparentes sur les
deux cbtés pour une inspection
constante et directe du processus
de tranchage, du systéme d’entrée

et de sortie et de I'hygiéne.

Grace au systéme de tranchage
croisé, les lames durent jusqu’a
trois fois plus longtemps.

Vitesse du tapis d’entrée et du
tapis de sortie individuellement
réglable, bouton d’inversion
pour le dernier pain et courroie
d’alimentation supérieure réglable
en hauteur.

Une conception unique composée

Des guides tres inclinés pour les
de trois modules connectables.

une souffleuse a sacs ouvre le miettes garantissent que toutes
les miettes finissent dans le tiroir a Facilement accessible pour la

sac en plastique en le gonflant
d’air. Le pain tranché est inséré miettes facilement amovible. maintenance et le nettoyage du
manuellement en un mouvement systéme de tranchage.
fluide, ce qui permet de gagner
un temps considérable.

Aprés le tranchage du pain,

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

MADE IN
HOLLAND

Trancheuse-D/X Hi-cap avec systéme de tranchage croisé
Trancheuse a pain en continu, entierement automatique et a capacité élevée

» Jusqu’a 2.400 pains par heure

» Systéme de tranchage croisé unique et éprouve

* 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

* Tapis d’entrée et de sortie fixes : aucun réglage n’est nécessaire
pendant l'utilisation

+ (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 de miettes bien placés garantissent qu’il ne reste pas
de miettes dans la machine

» Accés facile pour le nettoyage grace a I'ouverture des portes
latérales

» Vitesse supérieure du tapis de sortie offrant plus de temps
d’emballage.

Systeme de tranchage croisé, unique
et éprouvé avec des lames inclinées
qui durent jusqu’a trois fois plus
longtemps.

Options

Courroie d’alimentation supérieure
réglable pour pains de forme libre et

Version en acier inoxydable
* Lames avec revétement en Téflon

ronds.

* Lames en acier inoxydable
* Lubrification a huile électronique des lames
» Rampe de chargement pour un stockage supplémentaire a I'entrée
» Table de sortie avec souffleuse a sacs

n DaubBakeryMachinery + Table de sortie avec double souffleuse a sacs
» Epaisseur de tranche spéciale

m daub-bakery-machinery-b.. + Plaque de réception de pain & la fin du tapis de sortie

DaubBakeryMach * Interrupteur d’arrét de sécurité automatique pour sortie de pain entier

» Glissiére de tranchage pour un stockage supplémentaire a I'entrée
daub_bakery_machinery

@ o:uvsakingHoland Puissance 2,0 kW, courant monophasé, poids net 480 kg
LxPxH 66 x 234 x 157 cm

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

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer Hi-cap Schneidemaschine
Kontinuierlich arbeitende (halb)industrielle Hochleistungs-Brotschneidemaschine

Transparente Tiren an Bis zu

beiden Seiten der Maschine

fur eine direkte und 2 _400

dauerhafte Uberwachung des

Schneidvorgangs, der Dank des Cross-Slice-Systems Brote pro Stunde

Aufgabe- und Ausgabesysteme halten die Messer bis zu dreimal
und der Hygiene. langer.

Unabhangig voneinander
einstellbare Geschwindigkeiten
des Aufgabe- und
Ausgabebands; Ricklauffunktion
fur das letzte Brot und

einstellbare Héhe des
Aufgabe-Obertrums.

Nach dem Schneiden des Brots Steile Leitbleche sorgen Einzigartiges Design aus drei
offnet der Beuteldffner den dafiir, dass alle Krimel in der anschliessbaren Modulen. Leichte
Plastikbeutel automatisch. entnehmbaren Krimelschublade Zugénglichkeit fur Wartungs- und
landen. Reinigungsarbeiten.

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

MADE IN
HOLLAND

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

* Produktionskapazitat: bis zu 2.400 Brote pro Stunde

* Einzigartiges und bewahrtes Cross-Slice-System

* Messer mit langer Standzeit

* FlieBender und leiser Betrieb

* Geschwindigkeit von Aufgabe- und Ausgabeférderband
unabhangig voneinander einstellbar

» Schwere feststellbare Lenkrollen fiir miihelose Positionierung

* Flexible Fiihrungsleisten auf dem Aufgabeférderband

* Feste Aufgabe- und Ausgabeférderbander, keine Einstellungen im
Betrieb notwendig

* Einfache Montage und Demontage der Férderbandmodule flr
vereinfachte Reinigung und Wartung

* Racklauffunktion fur das letzte Brot

» Dank des genialen modularen Designs einfach zuganglich fur
Wartungsarbeiten

' - : * Max. BrotgréfRe (B x H) 52 x 16 cm (Mindesthdhe 4 cm)
Einzigartiges und bewahrtes « Scheibendicken 9, 9%, 10, 11, 12, 12'%, 14 oder 16 mm
Cross-Slice-System mit kre.uzyveise (andere auf Anfrage)
gngeordqeten .I_\/Iessern mit emner * Leicht entnehmbare Kriimelschublade
bis zu dreimal langeren Standzeit. R i
» Dauerhafter Einblick in das Schneidsystem dank der transparenten

Seitenwande

» Clever angeordnete Leitbleche sorgen dafiir, dass keine Kriimel in
der Maschine zurickbleiben

» Fir Reinigungsarbeiten leicht (iber die Seitentliren zuganglich

» Hohere Geschwindigkeit des Ausgabeftrderbands verschafft
zusatzliche Zeit fur das Verpacken

Optionen
Obertrum einstellbar fiir freie * Edelstahlausfiihrung
Formen und runde Brote. « Teflonbeschichtete Messer fiir Friichtebrot

» Edelstahimesser flir maximale Hygiene

+ Elektronische Olschmierung der Messer

» Eingaberutsche fiir zusétzliche Brote

* Integrierter Ausgabetisch mit Beutel6ffner links oder rechts

n DaubBakeryMachinery » Ausgabetisch mit doppeltem Beutel6ffner
» Sondermalie fiir die Scheibendicke
m daub-bakery-machinery-b.. + Anschlagblech am Ende des Ausgabeférderbands
DaubBakeryMach » Automatischer Stop-Sicherheitsschalter fiir volle
Ausgabeférderband

daub_bakery_machinery

@ peubBakingHolland Leistungsaufnahme 2,0 kW, einphasig, Nettogewicht 480 kg
BxTxH 66 x 234 x 157 cm

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

Rebanadora D/ Cross Slicer Hi-cap
Rebanadora de pan continua (semi-)industrial de gran capacidad

Hasta

Puertas transparentes a ambos 2 . 40 0

lados para una inspeccion directa
panes por hora

y constante del proceso de Gracias al sistema de corte de
rebanado, sistema de suministro y sierra cruzada, las cuchillas duran
evacuacion e higiene. hasta tres veces mas.

Velocidad variable independiente
para la cinta de suministro y
evacuacion, botdn de retroceso
para el ultimo pan y cinta
transportadora de suministro

superior ajustable en altura.

Después de cortar el pan en Las guias inclinadas para migas Un disefio Unico hecho de tres
rebanadas, un dispositivo garantizan que todas las migas modulos conectables. Facilmente
soplador de bolsas abrira terminaran en una bandeja de accesible para mantenimiento y
automaticamente la bolsa recogida facilmente extraible. limpieza del sistema de rebanado.

de plastico.

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

MADE IN
HOLLAND

Rebanadora D/ Cross Slicer Hi-cap con Cross-Slice System
Rebanadora de pan continua totalmente automatica de gran capacidad

» 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

* Cinta de suministro y evacuacion fija; no se requieren ajustes durante el
funcionamiento

« (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

¢ Tamafo max. pan (An x Al) 52 x 16 cm (alturu minima 4 cm)

* Grosor de las rebanadas 9, 9%, 10, 11, 12, 12%, 14 0 16 mm

Sistema de corte de sierra cruzada (otros bajo demanda)

exclusivo y de reconocido prestigio

con cuchillas en angulo que duran
hasta tres veces mas.

* 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
migas dentro de la maquina

* Acceso sencillo para limpieza abriendo las puertas laterales

* Mayor velocidad de cinta de evacuacion para proporcionar tiempo de
envasado adicional

Opciones

* Ejecucidén de acero inoxidable

Cinta transportadora superior ¢ Cuchillas revestidas de teflon para pan de frutas
ajustable para pan horneado + Cuchillas de acero inoxidable para maxima higiene
libremente y redondo. + Lubricacién electrénica con aceite de las cuchillas

¢ Rampa de carga para almacenamiento de suministro de pan adicional
* Mesa de evacuacion integrada con dispositivo de soplado de bolsas en el
lado derecho e izquierdo

n o . * Mesa de evacuacion con dispositivo soplador de bolsas dobles
aubBakeryMachinery
¢ Grosor especial de rebanada
m daub-bakery-machinery-b. + Placa de recogida de pan al final de la cinta de evacuacion
DaubBakeryMach * Interruptor automatico de parada de seguridad para evacuacion de pan
entero
daub_bakery_machinery I I
@ peubBakingHolland Potencia 2,0 kW, monofasica, peso neto 480 kg

An x Prx Al 66 x 234 x 157 cm
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Bakery Machinery

Xneb6opeska D/ Cross Slicer Hi-cap npombiluneHHasa xnebopeska
HenpepbIBHOrO AENCTBUS C BbICOKOW NPOM3BOANTENbHOCTLIO

Hape3ka po
[Mpo3payHble aBepkn ¢ 0benx 2400
CTOPOH MaLUMHbI 4119 NOCTOSIHHOIO 6yxaHok xneba
Bnarogaps yHukanbHou cucteme B Yyac

KOHTPOIA CUCTEMbI HAape3Ku,

3arpysKku 1 pasrpysku u
TMIMEHUYHOCTM.

Cross-Slice nessus cnyxat B Tpu
pa3sa gonbLue.

Hesasucumas perynuposka
CKOPOCTM 3arpy304HOro n
pasrpy304HOro peMHeN, KHOMKa
obpaTtHoro xoga anst nocnegHemn
OyxaHKM 1 BEPXHWIA 3arpy304HbIN
peMeHb C HAaCTPOMKOWN BbICOTbI.

YHUKanNbHbIN An3anH MaLUWHbI N3
Tpex moagynewn. flerkuin goctyn aong
006CnyXMBaHMSA U OYUCTKN CUCTEMBI

Hapesku.

MpoaymMaHHoe pacnonoxeHue
HanpaBnALLMX A8 KPoLLEK
W NErko CHUMaeMblii NMOTOK-
KOIMeKTop.

Mocne Hapesku xneba
YCTPOWCTBO pa3gyBa NakeToB
aBTOMAaTMYECKN OTKpbIBaET
NMacTUKOBbIN MaKeT.

Daub Bakery Machinery | Hnagepnangas! | www.daub.nl | info@daub.nl
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DAUB

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

D/ Cross Slicer Hi-cap ¢ cucremou Cross-Slice
ABTOMaTM4eckas BbICOkOadhdhekTUBHasA xnebopeska HenpepbIBHOIO AENCTBUS

» Hapeska go 2400 6yxaHok xneba B 4ac

* YHuKanbHas npoBepeHHasi cuctema Hapesku Cross-Slice

+ JlesBna c 4ONrMM CpoOKOM Cry>Obl

+ [InaBHasa n 6eclymHas paboTa

* HesaBucrmas HacTpoika CKOpOoCTM AN 3arpy304HOro 1 pasrpy304HOro
peMHen

* Perynvpyemble HOXKN Ha MOBOPOTHbIX Konecax

» [1BKne HanpaBnstoLLme 3arpy304HOr0 PEMHS

»  duKcupoBaHHbIE 3arpy304HbIE N Pa3rpy304HbIE PEMHU, HE TpebytoLume
HaCTPOWKM BO Bpemsi paboTbl

» T[lpocTtas cbopkn n pasbopka 3arpy304HbIX 1 Pasrpy304HbIX MOAYMNbHbIX
pemMHewn Ans YICTkM 1 obcnyxmnBaHus

» 0bBpaTHbIN X044 peMHS A5s Hapesku nocnegHen byxaHku

» Jlerkmn poctyn ona obcnyxunBaHns bnarogaps yHMKansHomy
MOLYMbHOMY An3alnHy

*  MakcumaneHbI pasmep OyxaHkn xneba - 52 x 16 cm (MuHumanbHas

YHUKanbHasi npoBepeHHast
cuctema Hapeskn Cross-Slice ¢
HaKITOHOM Ne3BUi, NO3BoNAoLLIAsA
MCNonb30BaTh MaLLMHy B 3 pa3a
aonblue.

JavavAiivivavava

HacTtpolika BepXHero KOHBENEPHOIo
peMHs Ans nobbix xnebobynoyHbIx
nsgenun n kpyrnoro xneba.
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BbicoTa 4 cm)

e TonwwmHa nomTta 9, 9%, 10, 11, 12, 12'%, 14 unn 16 mm
(ocTanbHbIe NoO 3anpocy)

» Jlerko cHUMaeMbIN NIOTOK A1 KpOLLEeK

. I'Ipoapaqule bokoBble asepubl C obeunx CTOPOH MallUWHbI ANA KOHTPONA

CUCTEMbI Hape3Ku

+ [MpoaymaHHOE pacnonoxeHune HanpaBnAwLUX ANA KPOLLEK He
No3BONSAET UM 3acTpeBaTh B MalLNHE

« [pocTon gocTyn Ans o4UCTKM Gnaroaaps 60KoBLIM ABepLam

» Bonee Bbicokasi CKOPOCTb Pa3rpy304HOro PEMHS ANt BPEMEHU Ha
yNaKkoBKy

Onuuun

* WUCMOJIHeHMEe U3 HepXKaBeloLLen cTanm

+ Jle3Bna c TeprIoOHOBBLIM NOKPLITUEM ANSA HAape3kn PpyKToBOro xneda

» Jle3Bus u3 HepkaBetoLLen cTanu Anst MakCuManbHOW MTMrMeHNYHOCTH

» OneKTpoHHas cuctema cMasku Nie3Bun

» BbiaBWKHOW NOTOK ANSA XpaHeHus xneba

* BcCTpoeHHbIN pasgaToyHbIv CTOS C YCTPONCTBAMU pa3fyBKU NakeToB C
06enx CTOPOH MalUWHbI

+ PaspaTo4HbI cTON C ABYMSA YCTPONCTBAMU pa3ayBKU MakeToB

» Perynupyemas TonwuHa nomMTs

» [nactnHa anga xneba B KOHLe pa3rpy304HOro pemMHs

* ABTOMaTU4YECKUI 3aLLMTHbIN BbIKMoMaTeNb AN pasgadym xneba

MowHocTb 2,0 kBT, 1-cbasHbii, Bec HeTTO: 480 Kr
abapuTbl: LnpnHa x rmybuHa x BbicoTa 66 x 234 x 157 cm
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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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