DAUB

Bakery Machinery

Accurate vacuum assisted
system for stress-free dividing
that respects the dough.

Healthy hygienic; no dough
remains in the vacuum chamber
which makes the SLIM easy to
clean and perfectly suitable for
quick changing of dough types.

SLIM Globe 2x200
Vacuum based dough divider rounder for stress-free uniform rounded
dough pieces

Daub’s SLIM Globe Divider Rounder is specially designed for a wide
range of food-processing environments with high demands on dough
quality and weight consistency.

Dough is divided by an advanced accurate vacuum system. That way
the dough is not stressed and dough structures remain intact. Since
dough is not compressed, this system is ideal for delicate dough types,
even with high water content.

Once divided, dough pieces automatically drop into the rounder and are
rolled up again through the rounding system, ending up smoothly
rounded with uniform shape and consistency on a stainless steel
platform. Ready to place in a dough tray. For all kinds of dough,
including bread, tortilla, pizza, cookie or versatile hydrated dough types.

Stainless steel automatic flour
Suitable for dough pieces from 50 to 200 g. Durable and simple to use. duster with precise continuous or

No adjustments are required when changing the size of the dough interval flour dosage (option).
pieces.
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SLIM Globe 2x200
Compact dough dividing and rounding solution for a wide variety of
dough types

Produces perfect rounded dough balls with consistent, unequaled
weight accuracy

Suitable for all types of dough; including delicate dough from low to
high hydration

Handles dough pieces from 50 to 200 g

Capacity up to 2200 pieces per hour

One person operation

Smallest food print in the industry

Vacuum scaling system with built-in vacuum pump and compressor
High grade stainless steel cylinder and food grade piston

Teflon coated stainless steel hopper for 50 or 90 kg dough with
safety cover

Electronic variable speed, piece counter and manual weight setting
Stainless steel casing

Mounted on swivel wheels with brake for easy movability

Energy efficient with low power consumption

Simple, always ready to use and easy to clean; no special tooling
required

Options

Oiling of hopper plate

Additional oiling of pusher block (3 or 5 holes)

Electric flour duster

Hopper 90 kg

Adjustable vacuum reduction valve for hydrated dough

Connection for compressed air

Dough scrapper on outfeed belt

Optical safety curtain on hopper infeed

Quick (un)lock system of hopper(block) for fast and better cleaning
Preparation for very soft dough types

Accessories
Set O-rings and filters
Bulk hopper for 150 kg or 300 kg

Recommended spare part set for 5 or 10-year operation

Power 1.6 kW, 1-phase, net weight 535 kg
WxDxH 67 x 145 x 153 cm
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SLIM Globe Divider Rounder is
designed for a wide variety of
dough types. Different
combination of screw and drum
match different dough types.

If required, rounder can be easily
disconnected from the divider
and used as a stand-alone unit

for up to 2400 pieces (20 - 1700

g) per hour.

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

behind in the hopper.
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Bakery Machinery

Accurate vacuum assisted
system for stress-free dividing
that respects the dough.

Healthy hygienic; no dough
remains in the vacuum chamber
which makes the SLIM easy to
clean and perfectly suitable for
quick changing of dough types.

SLIM Globe 2x200
Vacuum based divider rounder for stress-free uniform rounded dough
balls

Daub’s SLIM Globe Divider Rounder is specially designed for a wide
range of food-processing environments with high demands on dough
quality and weight consistency.

Dough is divided by an advanced accurate vacuum system. That way
the dough is not stressed and dough structures remain intact. Since
dough is not compressed, this system is ideal for delicate dough types,
even with high water content.

Once divided, dough pieces automatically drop into the rounder and are
rolled up again through the rounding system, ending up as smoothly
rounded dough balls, with uniform shape and consistency on a stainless
steel platform. Ready to place in a dough tray. For all kinds of dough,
including bread, tortilla, pizza, cookie or versatile hydrated dough types.

Stainless steel automatic flour
Suitable for dough balls from 2 - 7 oz. Durable and simple to use. No duster with precise continuous or

adjustments are required when changing the size of the dough pieces. interval flour dosage (option).
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Bakery Machinery

SLIM Globe 2x200
Compact dough dividing and rounding solution for a wide variety of
dough types

Produces perfect rounded dough balls with consistent, unequaled
weight accuracy

Suitable for all types of dough; including delicate dough from low to
high hydration

Handles dough pieces from 2 - 7 oz..

Capacity up to 2200 pieces per hour

One person operation

Smallest food print in the industry

Vacuum scaling system with built-in vacuum pump and compressor
High grade stainless steel cylinder and food grade piston

Teflon coated stainless steel hopper for 100 or 200 Ibs. dough with
safety cover

Electronic variable speed, piece counter and manual weight setting
Stainless steel casing

Mounted on swivel wheels with brake for easy movability

Energy efficient with low power consumption

Simple, always ready to use and easy to clean; no special tooling
required

Options

Oiling of hopper plate

Additional oiling of pusher block (3 or 5 holes)

Electric flour duster

Hopper 200 Ibs.

Adjustable vacuum reduction valve for hydrated dough

Connection for compressed air

Dough scrapper on outfeed belt

Optical safety curtain on hopper infeed

Quick (un)lock system of hopper(block) for fast and better cleaning
Preparation for very soft dough types

Accessories
Set O-rings and filters
Bulk hopper for 150 kg or 300 kg

Recommended spare part set for 5 or 10-year operation

Power 1.6 kW, 1-phase, net weight 1179 Ibs.
WxDxH 26” x 57” x 60”
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SLIM Globe Divider Rounder is
designed for a wide variety of
dough types. Different
combination of screw and drum
match different dough types.

If required, rounder can be easily
disconnected from the divider
and used as a stand-alone unit

for up to 2400 (1 - 60 oz.) pieces

per hour.

Stainless steel hopper for 110 or
200 Ibs. of dough. With teflon
coated interior no dough is left
behind in the hopper.
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De SLIM is gebaseerd op een
drukloos vacuim
doseringssysteem waarbij het
deeg in de cilinder wordt
gezogen zonder gebruik van olie.

SLIM Globe 2x200

Deegafweger en opboller voor drukloos afgewogen ronde deegstukken Veilig en hygiénisch: er blijven

geen deegresten achter in de
zuiger waardoor de Slim schoon
blijft en makkelijk tussen
verschillende deegsoorten
gewisseld kan worden.

De SLIM Globe verdeelopboller van Daub is speciaal ontworpen voor
drukloos afwegen en opbollen waarbij door gebruikers hoge eisen
worden gesteld aan deegkwaliteit en gewichtsconsistentie.

Het deeg wordt afgewogen door een geavanceerd, nauwkeurig
vacuumdoseringssysteem. Door deze unieke manier van drukloos
afwegen wordt het deeg niet gestrest en blijven de deegstructuren
intact. Omdat het deeg niet wordt samengeperst, is dit systeem ideaal
voor delicate deegsoorten, zelfs met een hoog watergehalte.

Eenmaal afgewogen valt het deegstuk automatisch in de opboller. Daar
wordt het deeg in de roterende cylinder drukloos opgebold en komt het
uiteindelijk gelijkmatig opgebold op de RVS bovenplaat terecht. Klaar
om in een deegbak te plaatsen. Voor alle soorten deeg, inclusief brood,
tortilla, pizza of gehydrateerde deegsoorten.

Geschikt voor deegstukken van 50 tot 200 g. Simpel en makkelijk in Automatische RVS meelstrooier
gebruik. Voor kleine of grote deegstukken, geen aanpassingen vereist. met continue of interval

bestrooiing van afgewogen
deegstukken (optie).
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SLIM Globe 2x200
Compacte oplossing voor deeg afwegen en opbollen; neemt weinig
plaats in en uitstekend geschikt voor een breed scala aan deegsoorten

Gelijkmatig opgebolde deegstukken met hoge en constante
gewichtsconsistentie
Geschikt voor vrijwel alle deegsoorten; ook kleverig of gehydrateerd

deeg

Opbollen van 50 tot 200 g

Capaciteit van 2200 stuks per uur S'—_"VI Globe afweger met opboller
Eenvoudig door één persoon te bedienen is ontworpen voor een breed

scala aan verschillende
deegsoorten. Er zijn
verschillende combinaties van
wormwielen en opbolcilinders
beschikbaar voor verschillende
deegsoorten.

Compact ontwerp; neemt weinig ruimte in
Vacuiimdoseringssyteem voor deegafwegen

RVS afweegcylinder met voedsel gekeurde kunststof zuigers
Getefloneerde RVS trechter voor 50 of 90 kg deeg incl.
veiligheidsdeksel

Electronisch instelbare snelheidsregelaar, stukteller en
gewichtsinstelling

Uitgevoerd in RVS

Makkelijk verplaatsbaar door zwenkwielen

Laag energieverbruik

Makkelijk en simpel in gebruik; eenvoudig schoon te houden

Opties

Oliesmering van de trechterplaat

Extra oliesmering in het duwblok (3 of 5 gaten) Indien gewenst kan de opboller

Automatische meelstrooier eenvoudig worden afgekoppeld
Trechter voor 90 kg deeg en gebruikt worden als
Instelbaar vacuim reductieventiel voor slap deeg zelfstandige opboller met een
Aansluiting voor luchtdruk capaciteit van max. 2400
Deegkrabber op de uitvoerband deegstukken (20 - 1700 g) per
Optische veiligheidssensor op de trechter uur.
Snelontkoppeling trechter(blok) voor makkelijk en snel

schoonmaken

Voorbereiding voor zeer slappe deegsoorten
Accessoires

Set O-ringen en filters

Bovenlader voor 150 kg of 300 kg

Set reserve onderdelen (aanbevolen) voor 5 of 10 jaar operationeel
gebruik

RVS trechter voor 50 kg of 90 kg
Vermogen 1,6 kW, 1-fase, netto gewicht 535 kg deeg incl. veiligheidsdeksel.
BxDxH 67 x 145 x 153 cm Dankzij de getefloneerde
binnenkant blijven er geen
deegresten in de trechter
hangen.
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Systéme précis a base de vide
pour une division sans tension et
sans huile qui respecte tous les
types de pate.

SLIM Globe 2x200
Diviseuse volumétrique a base de vide et bouleuse pour former sans
tension des boules de pate uniformément rondes

Sdre et hygiénique : il ne reste
pas de pate dans la chambre de
vide et ainsi la SLIM est facile a

nettoyer et convient parfaitement
pour un changement rapide de
type de pate.

La diviseuse-bouleuse SLIM Globe de Daub est spécifiquement congue
pour un vaste éventail d'environnements de transformation alimentaire
ayant des exigences élevées en termes de qualité de la pate et de
constance du poids.

La pate est divisée en portions par un systéme sous vide avancé et
précis. De cette maniére, la pate n'est pas mise sous tension et sa
structure reste intacte. Puisque la pate n'est pas comprimée, ce
systéeme est idéal pour des types de pates délicats, méme ceux avec
une teneur élevée en eau.

Une fois divisé en portions, le paton tombe automatiquement dans la
bouleuse et est remonté pour finir sur une plate-forme en acier
inoxydable sous forme d'une boule de pate joliment ronde, avec une
forme réguliére et constante. Préte a mettre sur un plateau a pate. Pour

tous types de pate, y compris le pain, les tortillas, les pizzas, les cookies Saupoudreuse de farine

ou les différents types de pate hydratée. automatique en acier inoxydable
avec dosage précis de la farine

Convient pour des boules de pate de 50 a 200 g. Durable et simple a en continu ou a intervalles

utiliser. Aucun réglage n'est nécessaire en cas de modification de la (option).

taille des patons.
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SLIM Globe 2x200

Solution compacte de division et de boulage de pate pour une grande

variété de types de pate

Produit des boules de pate parfaitement rondes avec une précision

de poids d'une constance inégalée

Convient pour tous les types de pate; y compris la pate délicate,
gu'elle soit faiblement hydratée ou fortement

Geére les patons de 502200 g

Capacité jusqu'a 2200 piéces par heure

Utilisation par 1 seule personne

Empreinte au sol la plus petite du secteur

Systéme de graduation sous vide avec pompe de vide et
compresseur intégres

Cylindre en acier inoxydable de haute qualité et piston de qualité
alimentaire

Cuve en acier inoxydable avec revétement Téflon pour 50 ou 90 kg

de pate, avec couvercle de sécurité

Vitesse électroniquement variable, compteur de piéces et réglage

manuel du poids
Habillage en acier inoxydable

Montée sur des roulettes pivotantes avec frein pour étre facilement

déplacable

Economique avec une faible consommation d'énergie

Simple, toujours préte a étre utilisée et facile a nettoyer : aucun
outillage particulier requis

Options

Huilage de la plaque de cuve

Huilage supplémentaire de la plaque de poussée (3 ou 5 trous)
Saupoudreuse de farine électrique

Trémie de 90 kg

Soupape de diminution du vide réglable pour pate hydratée
Connexion pour air comprimé

Racleur a pate sur tapis de sortie

Capteur sécurité optique sur I'entrée de trémie

Systeme de (dé)verrouillage rapide du (bloc de) trémie pour un
nettoyage plus rapide et plus efficace

Préparation pour des types de pate trés tendres

Accessoires

Jeu de joints toriques et de filtres
Trémie de vrac pour 150 kg ou 300 kg

Piéces de rechange conseillées pour 5 ou 10 ans de fonctionnement

Puissance 1,6 kW, courant monophasé, poids net 535 kg
LxPxH 67 x 145 x 153 cm
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La diviseuse et bouleuse de pate
SLIM Globe est congue pour un
vaste éventail de types de pate.
Différentes combinaisons de
spirales et de cylindres
correspondent a différents types
de pate.

Si nécessaire, la bouleuse peut
étre facilement déconnectée et
utilisée en tant qu'appareil
autonome pour bouler jusqu'a
2400 patons (20 a
1700 g) par heure.

Trémie en acier inoxydable pour
50 kg ou 90 kg de pate.
L'intérieur revétu de téflon ne
laisse aucune pate dans la
trémie.
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Genau arbeitendes
vakuumunterstiitztes System zum
spannungs- und olfreien Teilen
aller Arten von Teigen.

SLIM Globe 2x200
Vakuumbasierter Teigteil und Rundwirker fiir spannungsfrei und
gleichférmig rundgewirkte Teiglinge

Besonders hygienisch: Es
verbleibt kein Teig in der
Vakuumkammer, wodurch die
SLIM leicht zu reinigen ist und
sich hervorragend fur den
schnellen Wechsel zwischen
verschiedenen Teigarten eignet.

Der Teigteil und Rundwirker SLIM Globe wurde speziell fir eine grol3e
Bandbreite Anwendungen in der Lebensmittelindustrie entwickelt, in
denen hohe Anspriche an die Teigqualitdt und ein einheitliches
Teiglinggewicht gestellt werden.

Der Teig wird mithilfe eines modernen und besonders genauen
Vakuumsystems geteilt. Auf diese Weise wird keine Spannung in den
Teig eingebracht, die Teigstruktur bleibt intakt. Da der Teig dabei nicht
komprimiert wird, ist das System ideal fir empfindliche Teigarten mit
einem hohen Wassergehalt.

Nach dem Portionieren fallen die Teiglinge automatisch in den
Rundwirker. Nach dem Rundwirken landen die glatt geformten Teiglinge
mit einheitlicher runder Form und Konsistenz auf einer
Edelstahlplattform und kénnen vor dort auf ein Blech gesetzt werden.
Die Maschine eignet sich fir alle Arten von Teig, zum Beispiel, Brot-,
Tortilla-, Pizza- oder Keksteig sowie verschiedenste wasserhaltige Teige.

Automatischer Mehlstreuer aus

Edelstahl mit praziser

Geeignet fiir Teiglinge von 50 bis 200 g, langlebig und einfach im kontinuierlicher oder Intervall-
Gebrauch. Zum Andern der TeiglinggroRe sind keine manuellen Mehldosierung (Option).
Einstellungen erforderlich.
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SLIM Globe 2x200
Kompakte Teigteil und Rundwirklésung flr eine Vielzahl von Teigtypen

Produziert perfekt rundgewirkte Teiglinge mit konkurrenzlos
gleichférmiger Genauigkeit des Teiglinggewichts

Geeignet fur alle Teigtypen, auch fir empfindliche Teige mit
niedrigem bis hohem Wassergehalt

Far Teiglinge von 50 bis 200 g

Produktionskapazitat: bis zu 2200 Stiick pro Stunde

Einmannbetrieb Der Teigteiler und Rundwirker
Geringster Platzbedarf aller auf dem Markt erhaitlichen Maschinen | SLIM Globe wurde fir eine grofe
Vakuumbasiertes Wagesystem mit eingebauter Vakuumpumpe und Ba.ndbrelte“an .Telgarten
Kompressor entwickelt. Fur die einzelnen
Hochwertiger Edelstahlzylinder und lebensmitteltauglicher Kolben Teigtypen ist jeweils eine
Teflonbeschichteter Edelstahltrichter fiir 50 oder 90 kg Teig, mit bestimmte Kombination aus
Schutzabdeckung Schraube und Trommel zu
verwenden.

Elektronisch regelbare Geschwindigkeit, Stlickzahler, manuelle
Gewichtseinstellung

Edelstahlgehause

Feststellbare Lenkrollen flir hohe Mobilitat

Geringer Energieverbrauch

Einfach im Gebrauch und jederzeit einsatzbereit, leicht zu reinigen,
keine Spezialwerkzeuge erforderlich

Optionen
Aufgabeblechdlung . ) Falls gewtinscht kann der
Zusétzliche Olung des Abschiebeblocks (3 oder 5 Ldcher) Rundwirker ganz einfach
Mehistreuer, elektrisch getrennt werden und als separate
Trichter fur 90 kg . . _ Maschine fiir bis zu 2400 Stiick
Verstellbares Vakuumreduzierventil fir feuchten Teig (20 bis 1700 g) pro Stunde
Druckluftanschluss betrieben werden.

Teigschaber auf Ausgabeférdergurt

Optische Sicherheitslichtschranke an Trichter
Schnellentrieglung Trichter(block) fur schnellere und bessere
Reinigung

Vorbereitung fur sehr weiche Teigsorten

Zubehor

O-Ring- und Filtersatz
Vorratstrichter fiir 150 kg oder 300 kg

Empfohlene Ersatzteile fir 5 oder 10 Jahre Betrieb Edelstahltrichter fur 50 kg oder
90 kg Teig. Bei
Leistungsaufnahme 1,6 kW, einphasig, Nettogewicht 535 kg teflonbeschichteten Innenseite
BxTxH67x145x 153 cm bleibt kein Teig im Trichter
zurlck.
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Sistema de vacio preciso para
una divisién sin presioén ni aceite
manipulando cualquier tipo de
masa con delicadeza.

SLIM Globe 2x200
Divisora y boleadora volumétrica de masa basada en vacio para unas
bolas de masa redondeadas uniformes y sencillas

Saludable e higiénica; no quedan
resto de masa en la camara de
vacio, lo que hace que la SLIM
sea facil de limpiar e ideal para

un cambio rapido de los tipos de

masa.

La divisora-boleadora SLIM Globe de Daub se ha disefiado
especialmente para una amplia gama de entornos de procesamiento de
alimentos con una elevada demanda de calidad y consistencia de peso
de la masa.

La masa es dividida en porciones por un avanzado sistema de vacio
preciso. De esta manera, la masa no se presiona y las estructuras de la
masa se mantienen intactas. Como la masa no se comprime, este
sistema es ideal para tipos de masa delicados, incluso con un elevado
contenido de agua.

Una vez dividida en porciones, la pieza de masa caera automaticamente
en la boleadora y volvera a rodar por el sistema boleador, terminando
en una plataforma de acero inoxidable en forma de bola de masa
perfectamente redondeada con una forma y una consistencia
uniformes. Lista para colocar en una bandeja de masa. Para todo tipo

de masa, incluido pan, tortitas, pizza, galletas o tipos versatiles de masa Espolvoreador de harina

hidratada. automatico de acero inoxidable
para una dosificacién precisa de

Idonea para bolas de masa de 50 a 200 g. Duradera y facil de usar. No la harina continua o por

se requeriran ajustes cuando se cambie el tamafio de las piezas de intervalos (opcional).

masa.
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SLIM Globe 2x200

Solucién compacta de divisidon y redondeado de masa para una amplia

variedad de tipos de masa

Produce bolas de masa perfectamente redondeadas con una
precision de peso consistente sin parangon

Idonea para todos los tipos de masa; incluida masa delicada de
hidratacion baja a alta

Manipula piezas de masa de 50 a 200 g

Capacidad hasta 2200 unidades por hora

Manejo por una persona

El tamafo mas pequefio de la industria

Sistema de medicion al vacio con bomba de vacio incorporada y

compresor
Cilindro de acero inoxidable de gran calidad y piston de uso
alimentario

Tolva de acero inoxidable revestida de tefléon para masa de 50 o 90

kg con cubierta de seguridad

Velocidad regulable electronicamente, contador de unidades y
ajuste manual del peso

Caja de acero inoxidable

Montada en ruedas giratorias con freno para una movilidad sencilla

Eficiencia energética con bajo consumo de corriente
Sencilla, siempre facil de usar y de limpiar; no se requieren
herramientas especiales

Opciones

Lubricacion en placa de la tolva

Lubricacion adicional en bloque del empujador (3 o 5 orificios)
Espolvoreador de harina eléctrico

Tolva de 90 kg

Valvula reductora de vacio para masa hidratada

Conexidn para aire comprimido

Rascador de masa en cinta de evacuacién

Cortina de seguridad 6ptica en el suministro de la tolva
Sistema de (des)bloqueo rapido de (bloque de) tolva para mejor
limpieza

Preparacion de tipos de masa muy blandos

Accesorios
Juego de juntas toricas y filtros
Tolva de grand por 150 kg o 300 kg
Piezas de repuesto recomendadas para 5 o 10 afos de

funcionamiento

Potencia 1,6 kW, monofasica, peso neto 535 kg
An x Pr x Al 67 x 145 x153 cm
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La divisora y boleadora de masa
SLIM Globe se ha disefiado para
una amplia variedad de tipos de
masa. Una combinacion diferente
de tornillo sin fin y tambor sirve
para tipos de masa distintos.

Si se requiere, la boleadora de
masa se puede desconectar
facilmente de la Divisora de masa
SLIM y se puede usar como
unidad auténoma para hasta
2400 piezas (20 a 1700 g) por
hora.

Tolva de acero inoxidable para

50 kg 0 90 kg de masa. Con el

interior recubierto de teflén, no
queda masa en la tolva.
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ToyHas BakyymHas cuctema ans
JeneHus Tecta 6e3 caaBnnBaHus
Ans nobbIX TMNOB TecTa.

HapexHas rurmeHmyHas malunHa;
TECTO He OCTalTCs BaKyyMHOM
Kamepe, 4YTO AenaeT MallvHbl
SLIM npocTbiMu B 04nCTKE U
naeanbHbiMK ans GeiCcTpoin
CMeHbl TUMNOB TecTa.

SLIM Globe 2x200

BakyyMHbIN KOMOUHUPOBAHHbIN TECTOAENUTENb-OKPYTNINTENb
HenpepbIBHOrO AEUCTBUA ANg CO3[aHNA OAMHAKOBbLIX CKPYTNEeHHbIX
nopuuin tecta 6e3 caaBnmMBaHus

KombuHmnpoBaHHbIM TecTopgenutenb-okpyrnutens SLIM Globe ot Daub
npegHasHaveH ons pasHoobpasHbIX NPeanpUaTUA NULLLEBOM
NPOMbILLNIEHHOCTU C BbICOKMMM TPEOOBAHUSAMM K KQ4ECTBY U
KOHCUCTEHUMM TecTa.

TecTo AenuTcs Ha NopLyM C NOMOLLbH MHHOBALMOHHOW TOUYHOWM
BaKyyMHOW cucTeMbl. Bnarogaps aToMmy Tecto He ciaBnMBaeTcs u
CTPYKTypa TecTa He nospexaaetcsi. [lockosnbKy TECTO He CAaBnMBaeTCH,
Takasi cMcTeMa uaeansHO NoAXoAuT ANs paboTbl C AeNMKaTHLIMU TUNaMm
TecTa, Aaxe C BbICOKUM COAEpPXXaHWEM BOAbI.

Mocne aeneHus Tecta, MOPLMK TECTa aBTOMaTUYECKM NaaatoT B
OKPYINWTENb, IAE OHU CHOBA OKPYITISHOTCA C MOMOLLbH CUCTEMbI
OKpYrfeHus, a 3aTeM nonagatoT Ha NnaTpopmMy U3 HepXKaBetoLLLei cTanm

B BUJE OAHOPOAHBIX CKPYrMEHHbIX NOPLMI TeCTa OANHAKOBOW hOPMbI U ABTOMaTUYECKUIA
KOHCUCTEeHUMKN. Tenepb UX MOXHO NMOMECTUTL B JTIOTOK AN1A TecTa. [na MyKorochInartess u3
nobbIx TUMOB TecTa, BKNtoYas TecTo Ans xneba, TopTunbu, NuuLbl, Hep>xaBetoLLien ctanu ans
neyeHbs U rnApaTMPOBaHHOE TECTO. TOYHOrO HEMpPepbIBHOIO
[031POBAHUS MYKN UK
MNopxoaunt ana aeneHuns tecta Ha nopumm ot 50 o 200 r. [lonroseyeH n [03MPOBaHUA MYKU C
yfobeH B ncrnonb3osaHuun. He TpebyeTtcs nepeHanagka npyu U3MeHeHum UHTepBanamm (onuus).

pa3mepa nopuuit Tecra.
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SLIM Globe 2x200
KoMnakTHble KOMBUHMPOBaHHbIE TECTOAENUTENN-OKPYIINTENN TecTa
AnA NPOU3BOJCTBA PAa3fINYHbIX TUMOB TecTa

MpocTon, Bceraa rotoBbIi K MICNONb30BaHNIO N YAOOHLIN B OUNCTKE;
He TpebyeT cneunanbHOro MHCTPYMeEHTa

MponsBoauT ngeanbHO Kpyribie nopuumn Tecta bnarogaps o4eHb
TOYHOMY B3BELLUMBAHUIO

Moaxoaut ans Bcex TMMNOB TECTa, BKOYas AenvKkaTHbIe TUMbl TecTa,
Kak C HU3KMM, TaK U C BbICOKMM COepXXaHUeM BObI

O6pabarbiBaet nopumm Tecta ot 50 go 200 r

MpoussoamtenbHocTb Ao 2200 nopuumi B Yac

TpebyeTcsa ognH oneparop

TpebyeT MMHMMYM MecCTa Mo CPaBHEHUIO C APYrMMY MaLLUMHaMW,
NCMNONb3yEMbIMU B OTpaCu

BakyymHas cuctema repmeTmsaumm co BCTPOEHHbIM BaKyyMHbIM
HaCOCOM U KOMMNPECCOpPOM

BbICOKOKTACCHbIE LMNNHAP U NOPLUEHb U3 HEPXXaBEILLEN CcTann
3arpy304Has BOpOHKa C TeONIOHOBbLIM MOKPLITUEM 4151 TECTA MacCon
ot 50 go 90 «kr

ONEeKTPOHHbIN NepeknoYaTenb CKOPOCTU, CHETUMNK KONIMYECTBA U
pyYHas perynvpoBKa Beca

Kopnyc 13 HepxaBetoLen ctanm

YcTaHaBnNuBaEeTCs Ha NOBOPOTHLIX KOJleCax C TOPMO30OM AnNs NIErKOro
nepemeLleHus

Huskoe sHepronoTpebneHne

Oonuumn

Cma3ska nnacTuHbl 3arpy304HON BOPOHKM

[ononHutensHas cmaska Tonkatene (3 unu 5 otsepcTui)
ONeKTpUYeCcKM MyKkonocbinaTesnb

3arpy3oudHas BopoHka Ha 90 Kr

Perynupyembi knanaHyMeHbLUEHWUS BaKyyMa Af15 Tecta ¢ 60nbLumm
cofepXxaHvem Boabl

lMopayva cxaToro Bo3ayxa

Ouunctutenb OT TecTa Ha pa3rpy304HOM KOHBeWepe
OnTnyeckas 3alwmTHas LUTOPKa Ha 3arpy304HON BOPOHKE
Cuctema b6bicTpor 6110KMPOBKN/Ppa3bnoknMpoBKKU 3arpy304HON
BOPOHKM 4115 BbICTPOW M NyyLIEN OUUCTKU

MoprotoBka ons AeneHns o4eHb MATKUX TUMOB TecTa

MpuHaanexHocTn
Habop ynnoTHUTENbHbIX KONew u unbTpoB
OtcapgoyHas mawimHa obbemom 150 mnm 300 Kr.
Habop pekomeHayembix 3anyvacten gnsa 5 wnm 10 net

ncnoJyib30BaHuA

MowyHocTb 1,6 kBT, 1-¢pa3HbIi, Bec HeTTO 535 Kr
LLnpuHa x rnybuHa x BbicoTa 67 x 145 x 153 cm
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Henutenb c okpyrnutenem Tecra
SLIM npegHasHaveH ans
LLIMPOKOro acCopTUMEHTa TUMOB
Tecta. PaznnyHbie KOMOMHaL MK
BMHTOB M 6apabaHoB ANns pasHbIX
TMNOB TecTa.

Mpwn HeobxoanmocTn
OKPYINUTENb TECTa MOXHO JIETKO
OTCOEAMHUTb OT TECTOAENUTENS

SLIM u ucnonb3oBaTb Kak
aBTOHOMHOE YCTPOMUCTBO
npoun3eoauTensHoCTL0 Ao 2400
nopuuin (20 go 1700 r) B Yac.

3arpy3o4Has BOPOHKa 13
Hep>KaBetoLLlen cTanu Ans Tecra
50 kr unu 90 kr. bnarogaps
TedIOHOBOMY MOKPbLITUIO
BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTM BHE
3arpy304HON BOPOHKMK HEe
ocTaetcs TecTa.
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