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Bakery Machinery

Robocut (S) Variomatic

Vollautomatischer hydraulischer Teigteiler mit automatischer Offnung
des Deckels, variabler Druckregulierung und bis zu 10 flexibel
programmierbaren Arbeitszyklen

Die hydraulischen Teigteiler der Serie Robocut von Daub sind die
modernsten auf dem Markt. Die kompakten Teigteiler bearbeiten den
Teig besonders sanft und sind mobil und wartungsfreundlich. Alle
Modelle sind mit einem speziell entwickelten teigschonenden und
zuverlassigen Hydrauliksystem ausgestattet. Die gesamte Robocut-
Serie ist stabil aufgebaut, leise und benutzerfreundlich.

Die Robocut-Modelle sind mit rundem oder viereckigem Teigkorb
erhaltlich. Runde Teigkérbe (47 x 12 cm) bieten eine optimale
Genauigkeit beim Gewicht. Viereckige Teigkdrbe (43 x 43,5 x 12 cm)
hingegen erzeugen besonders einfach weiterzuverarbeitende
Teiglinge. Beide Versionen sind fir verschiedene
Teiggewichtsbereiche erhaltlich.

Teigteiler von Daub entsprechen den héchsten internationalen
Standards im Hinblick auf Hygiene, Sicherheit und Betrieb. Dank der
Innenringe und Messer aus hochwertigem Edelstahl benétigen
Robocut-Teigteiler sehr wenig Mehl und sind im taglichen Gebrauch
besonders hygienisch sowie duflerst langlebig.

I
DU0033v1

www.daub.nl

Teilscheibe aus leicht
auswechselbaren
lebensmitteltauglichen Ertalyte-
Segmenten.

Hochwertiges Edelstahl-Teilmesser
fur Gewichte zwischen 120 und
3340 g.

Praktische Griffe an der Front fir
zusatzlichen Schutz, hohe Mobilitat
und bequeme Positionierung.

Standardmafig bei der Variomatic:
variable Pressdruckregelung fir
maximale Flexibilitat bei der
Verarbeitung zahlreicher Teigarten.
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Robocut (S) Variomatic )
Vollautomatischer hydraulischer Teigteiler mit automatischer Offnung des Deckels, variabler
Druckregulierung und bis zu 10 flexibel programmierbaren Arbeitszyklen

e Bedienung Uber Joystick und/oder Bedientasten, automatischer Start, selbstverriegelnder und automatisch
offnender Deckel, Zykluszeitreduzierung, Sicherheitsschalter und flexible Zyklusprogrammierung

e Programmierbare Pressdauer fir eine grof3e Bandbreite an Teigarten

e Auch Pressen ohne Teilen méglich (fir Verwendung als reine Teig- oder Butterpresse)

e Variable Regelung des Hydraulikdrucks

e Teilmesser und Deckplatte aus hochwertigem Edelstahl

e Automatische Motorabschaltung fir héhere Energieeffizienz, Maschine lauft nur wahrend des Pressens bzw.
Teilens

e Teilscheibe aus leicht auswechselbaren lebensmitteltauglichen Ertalyte-Segmenten

e Stabile Stahlkonstruktion mit abnehmbaren Gehauseblechen fir effiziente und schnelle Reinigung

e Mit speziell entwickeltem Hydrauliksystem flr einen leisen und sanften Teilvorgang

e Es kommen ausschlie3lich lebensmitteltaugliche Edelstahlteile mit dem Teig in Kontakt

e Automatisches Anheben der Edelstahimesser fur einfache Reinigung

e Teigkorbring aus hochwertigem Edelstahl, weniger Mehl nétig, verbesserte Hygiene

e Mit feststellbaren Lenkrollen

e Frontgriffe fur zusatzlichen Schutz

e Kompaktes Design, leicht transportierbar, minimaler Wartungsaufwand

e Stabiler Stand, gleichmaRiger und ruhiger Lauf im taglichen Betrieb

Optionen

e Doppelte Teilscheibe 6/12x, 10/20x, 12/24x oder 20/40x

e Teflonbeschichtete Edelstahlplatte

e Spannungswandler fir Dreiphasenwechselstrom (400 V)

e Mehlblech mit Abdeckung

e Abstellflache aus Edelstahl

e Sicherheitsschalter vorn, abnehmbare Seitenbleche

e Gusseisengestell auf Radern fiir zusatzliche Stabilitat

Leistungsaufnahme: 1,6 kW, dreiphasig, Nettogewicht: 295 kg
BxTxHB54 x66x 108 cm

Typ Anzahl der Gewichts Teig- Abmessung Abmessung Produktions-
Teiglinge bereich menge Teigstiick Teigkorb kapazitat
(gr)* (kg)* (cm) (cm) (in Stck./h)**
S06 (2 x 3) 6 800 - 3340 48-20 21.7x14.2 43.5x43 x12 675
$10 (2 x 5) 10 480 - 2000 48-20 21.7x84 43.5x43x12 1125
$12 (4 x 3) 12 400 - 1670 48-20 10.7 x 14.2 43.5x43 x12 1350
S20 (4 x 5) 20 240 - 1000 48-20 10.7 x 8.4 43.5x43x12 2250
S24 (8 x 3) 24 200 - 840 48-20 5.3x14.2 43.5x43 x12 2700
S40 (8 x 5) 40 120 - 500 48-20 5.3x84 43.5x43x12 4500
Optionen
S06/12 06/12 400 - 3340 48-20 21.7/10.7x142  43.5x43x12 675/1350
$10/20 10/20 240 - 2000 48-20 21.7/10.7x84  43.5x43x12 1125/2250
$12/24 12/24 200 - 1670 48-20 10.7/53x142  435x43x12 1350/2700
$20/40 20/40 120 - 1000 48-20 10.7/5.3x 8.4 43.5x43x12 2250/4500

* je nach Teigkonsistenz ** je nach Effizienz des Personals und der allg. Produktion
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