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Een solide stalen frame met 
lichtgewicht onderdelen voor stil 

en rustig snijden.

De D/ Cross Snijders van Daub 
staan bekend om de hoge kwaliteit 
en optimale snijresultaten bij alle 

soorten brood incl. rogge- en 
vruchtenbrood.

Lange standtijd van de messen; 
tot drie keer langer dan bij 

gebruikelijke machines

Door een scharnierende 
voortafel kan de machine 

makkelijk geopend worden 
voor het verwijderen van 

broodkruimels en onderhoud.

De innovatieve D/ Cross broodsnijders 
van Daub zijn uitgerust met een uniek 
snijsysteem van kruisend snijdende 

messen. De messen snijden het 
brood onder een hoek met extra lange 

snijslag waardoor sneller gesneden 
wordt (zelfs vers brood).
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Broodsnijder met snijsysteem van kruisend snijdende messen

13NL3v1

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

http://www.daub.nl


DaubBakeryMachinery

daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

daub_bakery_machinery

DaubBakingHolland

www.daub.nl

Optional bag blowing device 
which can be placed on the right 

or left side of the machine.

Easy removable crumb tray 
collector at the front side 

for easy cleaning.

De D/ Cross broodsnijders van Daub zijn uitstekend geschikt voor elke 
bakkerij, broodwinkel of grootwinkelbedrijf. Uitgerust met een uniek en 
gepatenteerd snijsysteem van kruisend snijdende messen. Hiermee wordt 
het brood onder een hoek gesneden en maakt het mes een extra lange 
snijslag waardoor het brood sneller gesneden wordt (zelfs vers brood). 

D/ Cross Snijder 200 Tafelmodel
Tafelmodel broodsnijder voor de winkelomgeving

D/ Cross Snijder 202
Half-automatische broodsnijder voor in de bakkerij

D/ Cross Snijder 204 Automaat
Automatische broodsnijder voor in de bakkerij

• Uitgerust met Daub’s uniek snijsysteem van kruisend snijdende messen
• Lange standtijd van de messen; tot drie keer langer dan bij 

gebruikelijke machines
• Snijdt strak en snel door elke broodsoort (zelfs vers brood)
• Stabiel en solide frame met lichtgewicht componenten voor stil snijden; 

ook na vele jaren intensief gebruik
• Keuze uit snijhoogte 12 of 16 cm
• Makkelijk schoonmaken en onderhoud dankzij scharnierende voortafel
• Makkelijk toegankelijke kruimelbak aan de voorkant
• Zakopblazer naar keuze aan de linker of rechterkant (optie)
• Max. brood maat (BxDxH) 44 x 26 x 16 cm
• Standaard verkrijgbaar in snedediktes van 10, 11, 12 en 14 mm 

(overige op aanvraag)

Opties

• Getefloneerde messen voor vruchtenbroden
• RVS messen voor extra hygiëne
• Oliesmering voor roggebrood
• 1-fase uitvoering
• Transparante veiligheidsklep op inlegtafel
• Veiligheidsgordijn voor brooduitvoer
• Transparante veiligheidskap op uitvoertafel*
• Zakopblazer rechts of links van de machine
• Noodstop
• Speciale snededikte

* Niet i.c.m. een zakopblazer
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