DAUB —

Bakery Machinery

Three food-grade polyethylene
sheeting rollers.

\¢

Handy placed levers for accurate
positing and adjusting of infeed
and belt rollers.

Roboform - Stainless Steel
Durable stainless steel baguette moulder for perfectly shaped dough pieces

Daub Roboform baguette moulder is designed to shape and lengthen a Extendable collection tray with
wide variety of dough types. It consistently produces perfectly shaped easy exchangeable wool felt cover.
products each and every time; up to 1,500 pieces per hour. With a stainless
steel exterior the machine is hygienic in use and highly durable. Standard
equipped with 3 sheeter rollers and easy-to-use ergonomic setting handles
for adjusting rolling and moulding operation.

)y

High quality wool felt conveyor belts guarantee a gentle and smooth dough
handling before the dough pieces are collected on an extendable, wool felt
covered collection tray. Roboform is suitable for dough ranges from 50 to
1200 gr.

Roboform can be placed on an optional stainless steel undercarriage with Hinged stainless ste_el safety
or without storage space. Both undercarriage frames are adjustable in hopper at dough infeed.
height.
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Roboform - Stainless Steel
Durable stainless steel baguette moulder with 3 sheeting rollers and wool
felt belts for perfectly shaped dough pieces

Baguette moulder for French baguettes and other long shaped breads
Equipped with 3 food-grade sheeter rollers

User friendly ergonomic setting levers for rolling and moulding
Wool felt belts for gentle dough moulding

Suitable for dough pieces from 50 to 1200 gr.

Processes up to 1500 pieces per hour

Max. moulding width 76 cm

Integrated and extendable collection tray covered in wool felt
Compact design with minimum footprint

Easily accessible for cleaning of rollers, scraper and roller carpet.
Front side positioning handles for easy movability

Hinged stainless steel safety hopper at dough infeed

Options

Variable speed control for better dough handling or hydrated dough

types
Single phase electric components

Accessories

Stainless steel extendable undercarriage on swivel wheels with brake
Stainless steel extendable undercarriage with storage on swivel wheels
with brake

Trolley rack for up to 8 dough bins

Trolley rack with wooden top plate for up to 4 dough bins

Trolley rack stainless steel top plate for up to 4 dough bins

Dough bin with lid (20L)

Power 0.4 kW, 3-phase, net weight 220 kg
WxDxH 108 x 72 x 77 cm (with undercarriage H 158 - 170 cm)

Voltage Hz Phase
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral
200 - 270 50 - 60 3 phase / ground
200 - 270 50 - 60 1 phase / ground
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground
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Fast and easy belt change without
disassembling of the machine.

Pressure can be easily altered to
ensure perfectly formed dough

pieces.

Springed food grade roller carpet;
simple removable and easy to

Ampere

2
3
5
2

clean.

Wattage

0.4
0.4
0.6
0.4
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Roboform - Stainless Steel

Durable stainless steel baguette moulder for perfectly shaped dough pieces

Daub Roboform baguette moulder is designed to shape and lengthen a
wide variety of dough types. It consistently produces perfectly shaped
products each and every time; up to 1,500 pieces per hour. With a stainless
steel exterior the machine is hygienic in use and highly durable. Standard
equipped with 3 sheeter rollers and easy-to-use ergonomic setting handles
for adjusting rolling and moulding operation.

High quality wool felt conveyor belts guarantee a gentle and smooth dough
handling before the dough pieces are collected on an extendable, wool felt
covered collection tray. Roboform is suitable for dough ranges from 2 to 42
oz.

Roboform can be placed on an optional stainless steel undercarriage with

or without storage space. Both undercarriage frames are adjustable in
height.
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Three food-grade polyethylene
sheeting rollers.

\¢

Handy placed levers for accurate
positing and adjusting of infeed
and belt rollers.

Extendable collection tray with
easy exchangeable wool felt cover.

)y

Hinged stainless steel safety
hopper at dough infeed.
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Roboform - Stainless Steel
Durable stainless steel baguette moulder with 3 sheeting rollers and wool
felt belts for perfectly shaped dough pieces

Baguette moulder for French baguettes and other long shaped breads
Equipped with 3 food-grade sheeter rollers

User friendly ergonomic setting levers for rolling and moulding
Wool felt belts for gentle dough moulding

Suitable for dough pieces from 2 to 42 oz.

Processes up to 1500 pieces per hour

Max. moulding width 30"

Integrated and extendable collection tray covered in wool felt
Compact design with minimum footprint

Easily accessible for cleaning of rollers, scraper and roller carpet.
Front side positioning handles for easy movability

Hinged stainless steel safety hopper at dough infeed

Options

Variable speed control for better dough handling or hydrated dough

types
Single phase electric components

Accessories

Stainless steel extendable undercarriage on swivel wheels with brake
Stainless steel extendable undercarriage with storage on swivel wheels
with brake

Trolley rack for up to 8 dough bins

Trolley rack with wooden top plate for up to 4 dough bins

Trolley rack stainless steel top plate for up to 4 dough bins

Dough bin with lid (5 gal)

Power 0.4 kW, 3-phase, net weight 485 Ibs.
WxDxH 43" x 28" x 30" (with undercarriage H 62" - 67")

Voltage Hz Phase
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral
200 - 270 50 - 60 3 phase / ground
200 - 270 50 - 60 1 phase / ground
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground
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Fast and easy belt change without
disassembling of the machine.

Pressure can be easily altered to
ensure perfectly formed dough

pieces.

Springed food grade roller carpet;
simple removable and easy to

Ampere

2
3
5
2

clean.

Wattage

0.4
0.4
0.6
0.4
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Drie voedsel gekeurde walsrollen
van polyethyleen.

\¢

Ergonomisch geplaatste hendels
voor het nauwkeurig instellen van
de rolwalsen.

Roboform - RVS
Duurzame RVS stokbroodmachine voor vioeiend gevormde deegstukken

Uitschuifbare opvangplaat met
eenvoudig uitwisselbare wolvilt
bekleding.

Stokbroodmachine voor keer op keer consistent gewalste deegstukken; tot
1500 stuks per uur. Met een roestvrijstalen buitenkant is de machine
hygiénisch in gebruik en uitzonderlijk duurzaam. Standaard uitgerust met 3
walsrollen en gebruiksvriendelijke ergonomisch geplaatste hendels voor het
instellen van rol- en vormbewerkingen.

Wolvilt banden garanderen een zachte en soepele verwerking van
deegstukken voordat deze worden opgevangen op de uitschuifbare, met
wolvilt beklede opvangplaat. De Roboform is geschikt voor het bewerken
van deegstukken tussen 50 en 1200 gr.

Roboform kan met solide roestvrijstalen onderstel worden geleverd, met of
zonder opslag voor deegbakken en/of snijramen. Beide onderstellen zijn in
hoogte verstelbaar.

Verende RVS deegtrechter met
veiligheidsschakelaar.
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Roboform - RVS

Duurzame RVS stokbroodmachine met 3 walsrollen en wolvilt banden voor

vloeiend gerolde deegstukken

Stokbroodmachine voor Franse stokbroden en andere langvormige
broden

Uitgerust met 3 voedsel gekeurde walsrollen

Ergonomische geplaatste stelhendels voor het walsen en opmaken
Wolvilt banden voor zacht deegvormen

Geschikt voor deegstukken van 50 tot 1200 gr.

Max. capaciteit van 1500 deegstukken per uur

Maximale uitrolbreedte 76 cm

Uitschuifbare opvangplaat bekleed met wolvilt

Compact ontwerp, neemt weinig plaats in

Makkelijk schoonmaken van de rolwalsen, schraper en rolmat
Eenvoudig te verplaatsen door twee handgrepen aan de voorkant
Verende RVS deegtrechter met veiligheidsschakelaar

Opties

Snelheidsregeling voor speciale of gehydrateerde deegsoorten
1-fase uitvoering

Accessoires

In hoogte verstelbaar RVS onderstel op zwenkwielen met rem

In hoogte verstelbaar RVS onderstel met opbergruimte op zwenkwielen

met rem

Bakkenwagen voor 8 deegbakken

Bakkenwagen voor 4 deegbakken met houten werkblad
Bakkenwagen voor 4 deegbakken met RVS werkblad
Deegbak met deksel (20L)

Vermogen 0,4 kW, 3-fase, netto gewicht 220 kg
BxDxH 108 x 72 x 77 cm (met onderframe H 158 - 170 cm)

Spanning Frequentie Fase

400 - 460 50 -60 3 fase / aarde / neutraal
200 - 270 50-60 3 fase / aarde

200 - 270 50 -60 1 fase / aarde

400 - 460 50-60 3 fase / aarde
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Eenvoudig en snel vervangen van
de wolviltbanden; makkelijk
toegangelijk in de machine.

Eenvoudig instelbare uitwalsrollen
voor consistent gevormde
deegstukken.

Verende voedselgekeurde rolmat;
makkelijk uitwisselbaar en
eenvoudig schoon te maken.

Stroom

2
3
5
2

Vermogen

0.4
0.4
0.6
0.4

—
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Bakery Machinery

Trois rouleaux de laminage en
polyéthyléne de qualité
alimentaire.

Leviers placés de maniére pratique
pour un positionnement et un
réglage précis des rouleaux
d'alimentation et du tapis.

Roboform - Acier inoxydable
Faconneuse a baguettes en acier inoxydable durable pour des patons
parfaitement formés

La fagonneuse a baguettes Daub Roboform est congue pour fagonner et _
allonger une grande variété de types de péte. Elle produit Plateau de collecte extensible avec
systématiquement des produits parfaitement formés & chaque fois; jusqu'a couvercle en feutre de laine
1500 piéces par heure. Avec un extérieur en acier inoxydable, la machine facilement interchangeable.

est hygiénique et trés durable. Equipé de série de 3 rouleaux de laminage wm;

et de poignées de réglage ergonomiques faciles a utiliser pour ajuster les e
opérations de laminage et de moulage.

Les tapis en feutre de laine de haute qualité garantissent une manipulation
douce et fluide de la pate avant que les patons ne soient livrés sur un
plateau de collecte extensible, recouvert de feutre de laine. La Roboform
convient aux plages de pate de 50 a 1200 g.

La Roboform peut étre placée sur un chéssis en acier inoxydable en option,

avec ou sans espaces de rangement. Les chassis sont réglables en Trémie a pate en acier inoxydable
hauteur. a ressort avec interrupteur de
sécurité.
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Roboform - Acier inoxydable
Faconneuse a baguettes en acier inoxydable durable avec 3 rouleaux de
laminage et tapis en feutre pour des patons parfaitement formés

Fagonneuse a baguettes pour baguettes francaises et autres pains
longs

Equipée de 3 rouleaux de laminage de qualité alimentaire
Poignées de réglage ergonomiques et conviviales pour laminer et

mouler

Tapis en feutre de laine pour un moulage en douceur de la pate Changement de tapis rapide et
Convient aux patons de 50 a 1200 g. facile sans démontage de la
Traite jusqu'a 1500 piéces par heure machine.

Largeur de moulage max. 76 cm

Plateau de collecte intégré et extensible recouvert de feutre de laine
Conception compacte avec un encombrement minimal

Facile d'accés pour le nettoyage des rouleaux, du grattoir et de tapis a
rouleaux

Poignées de positionnement avant pour des déplacements faciles
Trémie a pate en acier inoxydable a ressort avec interrupteur de
sécurité

Options
La pression peut étre facilement
Contrdle de vitesse variable pour une meilleure manipulation de la pate | Mmodifiée pour garantir des patons

ou pour des types de pate hydratée parfaitement formes.
Composants électriques monophasés

Accessoires

Pietement extensible en acier inoxydable sur roues pivotantes avec
frein

Pietement de rangement extensible en acier inoxydable sur roues
pivotantes avec frein

Chariot pour jusqu'a 8 bacs a pate

Chariot avec plaque supérieure en bois pour jusqu'a 4 bacs a pate

Chariot avec plague supérieure en acier inoxydable pour jusqu'a 4 bacs = TaPis @ rouleau a ressort de qualité
alimentaire, facile a enlever et a

a pate
Bac a pate avec couvercle (20L) nettoyer.
Puissance 0,4 kW, courant triphasé, poids net 220 kg
LxPxH 108 x 72 x 77 cm (avec chéassis H 158 a 170 cm)
Tension Hz Phase Ampeéres Puissance
400 - 460 50 - 60 3 phase / terre / neutre 2 0.4
200 - 270 50 - 60 3 phase / terre 3 04
200 - 270 50 - 60 1 phase / terre 5 0.6
400 - 460 50 - 60 3 phase / terre 2 04
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Drei lebensmitteltaugliche Rollen
aus Polyethylen

Ergonomisch platzierte Hebel fur
eine prazise Positionierung und
Einstellung von Zufuhr und
Bandrollen.

Roboform - Edelstahlausfiihrung
Zuverlassiger Baguette-Former aus rostfreiem Stahl fiir perfekt geformte
Teiglinge

Der Daub Roboform Baguette-Former dient dem Formen von Ausziehbare Sammelplatte mit
verschiedenen Teigarten. Er produziert bis zu 1500 gleichmaBig geformte leicht ausvyechselbarem
Produkte pro Stunde. Das AuRere des Gerats besteht aus rostfreiem Stahl, Wollfilzbezug.

ist hygienisch im Umgang und &duf3erst bestédndig. StandardmaRig ist der
Former mit 3 Rollen und benutzerfreundlichen sowie ergonomischen
Einstellgriffen zum Anpassen des Roll- und Formvorgangs ausgestattet.

Ein hochwertiges Wollfilzband transportiert den Teig schonend auf einen
erweiterbaren und mit Wollfilz bezogenen Sammeltisch. Roboform ist fiir
Teigmengen zwischen 50 g und 1200 g geeignet.

Roboform kann auf einen optionalen Unterwagen aus rostfreiem Stahl
sowie mit oder ohne Stauraum platziert werden. Die beiden Rahmen des

Unterwagens konnen in der Hohe angepasst werden. Federnder Teigzufuhr aus
rostfreiem Stahl mit

Sicherheitsschalter
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Roboform - Edelstahlausfiihrung
Zuverlassiger Baguette-Former aus rostfreiem Stahl mit 3 Rollen und
Wollfilzbandern fur perfekt geformte Teiglinge

Baguette-Former fir franzosische Baguettes und andere lange Brote

Mit 3 lebensmitteltauglichen Rollen

Benutzerfreundliche, ergonomische Einstellhebel fir Rollen und Formen

Wollfilzbander fir eine schonende Teigbehandlung

Far Teiglinge von 50 bis 1200 g geeignet

Bis zu 1500 Stilick pro Stunde

Max. Formbreite von 76 cm

Integrierter und erweiterbarer Sammelplatte mit Wollfilz
Kompaktes Design mit kleiner Standflache

Leicht zugéngliche Rollen, Abstreifer und Rollenteppich fiir eine
einfache Reinigung

Leicht zu bewegen dank zwei Griffen an der Vorderseite
Federnder Teigzufuhr aus rostfreiem Stahl mit Sicherheitsschalter

Optionen

Variable Geschwindigkeit fir optimierte Teigbearbeitung oder hydrierte

Teigsorten
Einphasige Elektrikkomponenten

Zubehor

Erweiterbarer Unterwagen aus rostfreiem Stahl auf Lenkrollen mit
Bremse

Erweiterbarer Unterwagen mit Stauraum aus rostfreiem Stahl auf
Lenkrollen mit Bremse

Rollenregal flr bis zu 8 Teigkasten

Rollenregal mit Holzdeckplatte fir bis zu 4 Teigkasten

Rollenregal mit Edelstahldeckplatte fiir bis zu 4 Teigkasten
Teigkasten mit Deckel (20 I)

Leistung 0,4 kW, 3-phasig, Nettogewicht 220 kg
BxTxH108 x 72 x 77 cm (mit Unterwagen H 158 - 170 cm)

Spannung Frequenz Anschlussart

400 - 460 50 - 60 3 Phasen / Erde / Neutral
200 - 270 50-60 3 Phasen / Erde
200 - 270 50 - 60 1 Phasen / Erde
400 - 460 50-60 3 Phasen / Erde
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Einfacher und schneller Austausch

von Bandern; leicht zuganglich in

der Maschine.

Leicht verstellbare Bandrollen fur
gleichmaRig geformte Teiglinge.

Gefederter Rollenteppich in
Lebensmittelqualitat; einfach
abnehmbar und leicht zu reinigen.

Stromstarke

2
3
5
2

Leistung

0.4
0.4
0.6
0.4
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Tres rodillos de polietileno de uso
alimentario.

|\ ¢

Tiradores colocados en un lugar

practico para posicionamiento y

ajuste precisos de los rodillos de
entrada y cinta.

Roboform - Acero inoxidable
Moldeadora de baguettes duradera de acero inoxidable para piezas de
masa con una forma perfecta

La moldeadora de baguettes Roboform de Daub se ha disefiado para Plato de recogida extensible
moldear y alargar una amplia variedad de tipos de masa. Produce con total recubierta de fieltro de lana
consistencia productos con una forma perfecta todas y cada una de las facilmente intercambiable.
veces; hasta 1500 piezas por hora. Con un exterior de acero inoxidable, la wm;

maquina es higiénica de usar y muy duradera. Equipada de serie con 3 oy

rodillos y palancas de ajuste ergondmicas y faciles de usar para ajustar el
funcionamiento de estirado y moldeado.

Las cintas de fieltro de lana de gran calidad garantizan una manipulacion
suave y cuidadosa de la masa antes de que las piezas de masa se
depositen en una bandeja de recogida extensible recubierta de fieltro de
lana. Roboform es idénea para masas que van de 50 a 1200 g.

La Roboform se puede colocar sobre un chasis de acero inoxidable Tolva de masa de acero inoxidable
opcional con o sin espacios de almacenamiento. Los dos bastidores del de resorte con .|nterruptor de
chasis son ajustables en altura. seguridad.
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Roboform - Acero inoxidable
Moldeadora de baguettes duradera de acero inoxidable con 3 rodillos y
cintas de fieltro para unas piezas de masa con una forma perfecta

Moldeadora de baguettes para baguettes francesas y otros panes
alargados.

Equipada con 3 rodillos de uso alimentario.

Palancas de ajuste ergondmicas faciles de usar para estirar y moldear
Cintas transportadoras de fieltro de lana para un moldeado suave de la
masa Cambio de cinta rapido y sencillo
Idénea para piezas de masa de 50 a 1200 g. sin desarmado de la maquina.
Procesa hasta 1500 piezas por hora

Anchura de moldeado méax. 76 cm

Placa de recogida integrada y extensible recubierta de fieltro de lana
Disefio compacto que ocupa un espacio minimo

Facilmente accesible para limpiar los rodillos, la rasqueta y la alfombra
de rodillos

Tiradores en el lado delantero para facil movilidad

Tolva de masa de acero inoxidable de resorte con interruptor de

seguridad
Opciones La presion se puede modificar
facilmente para garantizar unas
Control de velocidad variable para una mejor manipulaciéon de la masa piezas de masa con una forma
o tipos de masa hidratados perfecta.

Componentes eléctricos monofasicos
Accesorios

Base extensible de acero inoxidable sobre ruedas giratorias con freno
Base de almacenamiento extensible de acero inoxidable sobre ruedas
giratorias con freno

Carrito de estantes para hasta 8 recipientes de masa

Carrito de estantes con plancha superior de madera para hasta 4
recipientes de masa

Carrito de estantes con placa superior de acero inoxidable para hasta 4
recipientes de masa

Recipiente de masa con tapa (20 1)

Alfombra de rodillos con resorte
de uso alimentario; facilmente
intercambiable y facil de limpiar

Potencia 0,4 kW, trifasica, peso neto 220 kg
An x Pr x Al 108 x 72 x 77 cm (con chasis Al 158 - 170 cm)

Tension Hz Fases Amperios Vataje
400 - 460 50 -60 trifasico / tierra / neutro 2 0.4
200 - 270 50-60 trifasico / tierra 3 04
200 - 270 50 - 60 monofasico / tierra 5 0.6
400 - 460 50-60 trifasico / tierra 2 0.4
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Roboform - HepxaBetowyas ctanb
[onroeeyHas oopMoBOYHas MaLLMHa A 6areToB 13 HepXKaBetoLLLen cTanm
ONs nopummn Tecta ngeanbHou opMbl

®opmoBoOYHas MalumHa ans 6aretoB Roboform komnaHum Daub

npepHasHayeHa aNs hOPMOBaHMS U PaCTArMBaHUS PasnnYHbIX TUMOB TECTA.

OHa Bcerga npon3soanT nsgenna ngeanbHon oopmsl;
npoun3eBoanTeNnbHOCTb MaLlnHbl: 1500 nopuuin B yac. C Kopnycom u3
HepaBeloLLen cTanu MallmHa oTBedaeT CaHUTapPHO-TUrMEHNYECKUM
HOpMaM U o4YeHb foNnroBeyHa. MalumHa ocHalleHa 3 packaTbiBaloLLMMu
BasibLLaMM U yA0OHbIMU 3PrOHOMUYHBIMY PYYKaMW HACTPOWKK Anis
perynupoBKu OKpYrieHns u hOpMOBKW.

KoHBelepHble NeHTbl U3 BbICOKOKAYECTBEHHOIO LLIEPCTAHOro doetpa
rapaHTMpYyoT akkypaTHoe u 6epexHoe obpalleHme C TECTOM Nepes,
nogaden NOpUnN Tecta B BblABUXHOM NTOTOK-KONNEKTOP, MOKPbITbIN
wepcTsaHbiM beTpom. Roboform npegHasHaveHa ans dopmMoBaHust Nopummn
Tecta Becom ot 50 go 1200 r.

Roboform mMoHO yCTaHOBWUTb Ha NOCTaBsieMyto No ocobomy 3akasy

OMOPHYIO pamy M3 HePXKaBEIOLLEN CTain Co cTennaxom unu 6e3 Hero. Obe
OMOpPHbIE PaMbl MOXXHO PETYNIMPOBATh MO BbICOTE.
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Tpn NONN3TUNEHOBbIX
packaTblBaloLLMX BanbLia s
NPUMEHEHUS B NULLLEEBON
NPOMbILLSIEHHOCTW.

Yno6Hble pbluaru aAng TO4HOro
NO3ULIMOHUPOBAHUS U
perynvmpoBKu POSIMKOB NOAALLErO
KOHBEKWEepa 1 posINKoB
KOHBEMNEPHOWN NEHTI.

BblABMXHOM NTOTOK-KONNEKTOP C
J1erko 3aMeHsSeMOWM KPbILLIKON U3
wepcTaHoro detpa.

OTKMAHON 3aLUTHBIN BYHKEp M3
Hep)xaBeroLLLIen CTann Ha nogade
Tecra.
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Roboform - Hep>«kaBetowias ctanb

JonroBeyHas popmMoBOYHas MalLuHa Anst 6aretoB N3 HepXaBetoLen ctanm
C 3 packatblBalOLLMMK BanbLaMN U KOHBENEPHbIMM NTIEHTaMKn U3 doeTpa ans
nopumin Tecta nageansHom opmbl

®opmMOBOYHas MalLMHa AN dopaHLy3CKUX 6aretoB u apyrux SANHHbIX

6atoHoB

OcHaueHa 3 packaTbiBatoLL MMM BanbLiaMy Ans NpUMeHeHNs B MULLLEBOW

NPOMbILLUIEHHOCTH

Y p06Hble 3proHOMUYHbIE PYYKM HAaCTPOWKK ANS PErynMpoOBKn

OKpYrneHns n popmMoBKM BbicTpas 1 npocTtas 3ameHa LUMH

KoHBenepHble NeHTbl U3 LepcTaHoro etpa anga 6epexHoro 6e3 pasbopa mMaLnHbI.

obpalLieHus ¢ Tectom npu HOpMOBKe

lMpepHasHadeHa ans nopuui Tecta Becom ot 50 go 1200 .

O6pabatbiBaeTt 1500 nopuuin B yac

Makc. wmpuHa popmMoBaHus: 76 cm

BCTpOEHHbIN BbIABMXHON NTOTOK-KONNEKTOP, MOKPLITbIN LUEPCTAHbIM

detpom

MallunHa MMeeT KOMNaKTHbIA AU3aiH u TpebyeT MMHMMYM MecTa

Jlerkuin pocTyn onsi O4NCTKU BasbLOB, CKPEOKOBOro HoXa 1 Lenu Ans

3aKaTku.

MepenHve pyykn NO3MLMOHNPOBaHUS ons 6osbLuen MOBUNBLHOCTU

OTKMAHON 3aLLUMTHBIM BYHKEP U3 HEpPXKaBEIOLLLEN CTann Ha nogade Tecta YnobHas perynupoeka fjaBneHus
Ans dhopMoBaHUs NOpUMn TecTa

Onuuum naeanbHon oopMbl.

ONEKTPOHHLIN PErYNSATOP CKOPOCTU A5 aKKypaTHOro U 6epexHoro
obpalLieHusi ¢ TeCTom n 06paboTkM rmapaTMpPOBaHHOrNO Tecta
OpHoasHble 3NEeKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI

MpuHagnexHoOCTH
BbiaBuxHas onopHas pama U3 HepKaBeroLLEel CTany Ha NOBOPOTHBbIX

Konecax c TOpMO30M
BbIABMXHOM CTENNax U3 HepXasetoLLei CTann Ha NOBOPOTHbIX Konecax

C TOPMO30M MpPY>XMHHYO NULLIEBYHO Lienb ANs
Tenexka ans 8 6yHKepoB Ans Tecta 3aKaTKM MOXHO NErko CHsITb U
Tenexka C BepxHen AepeBAHHON NnacTuHoOW ans 4 GyHKepoB Ans Tecta O4UCTUTD.

Tenexka ¢ BepXHEW NNacTMHON U3 HepXXaBetoLLen ctann gna 4
OyHKkepoB ns Tecta
ByHkep ans tecta c kpbiwkon (20 n)

MowHocTs 0,4 kBT, 3-chasHbiin, Bec HeTTO 220 Kr
WxOxB 108 x 72 x 77 cm (BbicoTa C ornopHomn pamon 158 - 170 cm )

HanpsihxeHne My, da3a Tok MolyHocTb
400 - 460 50 - 60 3-hbasHoe / 3a3emneHue / HeruTpanb 2 0.4
200 - 270 50 - 60 3-thasHoe / 3a3emneHne 3 0.4
200 - 270 50 - 60 1-chasHoe / 3a3emneHune 5 0.6
400 - 460 50 - 60 3-hbasHoe / 3a3emneHne 2 0.4
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