
Многоцелевой дайсер для 
промышленного производства
Флексифам.2 - это новая и 
усовершенствованная версия знаменитой 
модели Флексифам. Это полностью 
автоматический дайсер для нарезки на 
кубик или соломку обладает важными 
конструктивными преимуществами, 
повышающими производительность и 
упрощающими санитарную обработку и 
техническое обслуживание.
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Применение
Флексифам.2 подходит для нарезки широкого 
спектра мягких, твердых и подмороженных 
или темперированных продуктов.

Нарезка сыров: Моцарелла, Гауда, Эмменталь, 
Чеддер и др виды сыров.

Нарезка мяса свежего, подмороженного и 
мясопродуктов: ветчины, колбасы,  
бекон и пр.

Размеры подаваемого сырья: до 135 мм в 
диаметре, до 270 мм длинной. Нарезка  
на кубик, соломку от 3 до 15 мм.

Особенности
•	 Машина обеспечивает превосходное качество нарезки, поскольку продукт 

не проталкивается через режущую решетку, а аккуратно нарезается быстро
вращающимися ножевыми шпинделями.

•	 Мощный двигатель из нержавеющей стали мощностью 5,5 кВт (7,4 л.с.) и
мощный привод позволяют нарезать с высокой производительностью.

•	 Уникальная система разборки и сборки режущих шпинделей
позволяет быстро переключаться с одного размера нарезки на другой
всего за несколько минут.

•	  Загрузочный и разгрузочный желоба на петлях облегчают легкий доступ к
машине и обеспечивают тщательную очистку””.

•	 Подходит для легкой замены Флексифам 55 интегрированной в
производственную линию

•	 Контрольный кабинет крепится к корпусу на шарнирах, и его можно
отодвигать для доступа к зоне привода машины “



Технические данные 

FAM STUMABO
E: sales@fam.be
www.fam-stumabo.com

Гигиена пищевых продуктов и безопасность оператора — 
ключевые факторы при разработке конструкции наших машин
Наши машины спроектированы и изготовлены с учетом самых высоких 
стандартов как для защиты оператора, так и для обеспечения безопасности 
продуктов питания. Машины соответствуют актуальным европейским и 
североамериканским нормам в отношении материалов, контактирующих с 
пищевыми продуктами.

Представители международной компании FAM STUMABO предлагают 
демонстрационное оборудование и предоставляют экспертные консультации, 
чтобы подобрать наиболее подходящую режущую машину для достижения 
желаемых результатов. 
Наши испытательные центры, расположенные по всему миру и оснащенные 
всеми необходимыми средствами, позволяют оценить качество и внешний 
вид продукции. Отправьте нам продукты для оценки, и мы с радостью 
проконсультируем вас.

Принцип работы
Продукты, поступающие в Флексифам.2, 
нарезаются за три стадии очень острыми 
ножами.

Сначала продукт нарезается ломтиками с 
толщиной, установленной вручную с помощью 
регулировочной шайбы. На втором этапе 
для резки на соломку используются быстро 
вращающиеся дисковые ножи.

Затем соломка подается непосредственно 
на шпиндель ножей поперечного реза 
для нарезки на кубик.

МАКСИМАЛЬНЫЙ РАЗМЕР 
ПОДАВАЕМОГО ПРОДУКТА 

ЭЛЕКТРОСНАБ-
ЖЕНИЕ

РАЗМЕРЫ 
(Д × Ш × В) 

МАССА 
МАШИНЫ

ОПЦИИ 

L 270 мм x Ø 135 мм 5,5 кВт 1 718 мм x 1 144 мм x 1 737 мм 530 кг Частотный инвертор 
для изменения 

скорости
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