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Stabiles Gestell mit leichten 
beweglichen Teilen für leisen 

Betrieb.

Brotschneidemaschinen von Daub 
sind bekannt für ihre hohe Produktivität 

und ein akkurates Schneidergebnis 
für alle Arten von Brot, zum Beispiel 

auch für Brote mit einer harten Kruste, 
dunkles Roggenbrot oder weiches 

Früchtebrot.

Bis zu dreimal längere Lebensdauer 
der Schneidmesser im Vergleich zu 
herkömmlichen Schneidesystemen.

Einfacher Zugang für 
Reinigungs-, Service- und 

Wartungsarbeiten dank 
klappbarem Fronttisch.

Diese innovative 
Brotschneidemaschine ist 

mit dem einzigartigen patentierten 
Cross-Slice-System von Daub 
ausgestattet. Das Brot wird von 

kreuzweise angeordneten Messern 
mit einem längeren Hub geschnitten. 

So lässt sich selbst frisches Brot 
schneller schneiden. 

D/ Cross Slicer 200-202-204
Brotschneidemaschine mit Kreuzmessersystem
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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.

Die Brotschneidemaschinen der Reihe D/ Cross Slicer von Daub bieten 
das perfekte Schneideergebnis für kleine und große Einzelhändler, kleinere 
Großmärkte oder Bäckereiläden in Supermärkten etc. Dank des patentierten und 
bewährten Kreuzmessersystem Cross Slicer von Daub, bei der das Brot schräg 
mit einem längeren Messerhub geschnitten wird, ergibt sich ein schnellerer 
Schneidvorgang (selbst bei frischem Brot) und eine längere Standzeit der 
Messer. Die Kombination aus stabilem Gestellrahmen und leichten Komponenten 
ergibt ein stabiles und leises Gerät, selbst nach langjährigem Betrieb. 

D/ Cross Slicer 200 Tischmodel
Tischmodel Brotschneidemaschine für Verkaufsflächen

D/ Cross Slicer 202
Halbautomatische Brotschneidemaschine für Bäckereiläden

D/ Cross Slicer 204 Automatic
Automatische Brotschneidemaschine für Bäckereiläden

• Mit dem einzigartigen patentierten Cross-Slice-System von Daub
• Bis zu dreimal längere Lebensdauer der Schneidmesser im Vergleich 

zu herkömmlichen Schneidesystemen
• Akkurates Schneiden aller Arten von Brot (sogar frisch)
• Stabiles Stahlgestellt mit leichten beweglichen Teilen für leisen Betrieb, 

auch nach langjährigem Gebrauch
• Schneidhöhe 12 oder 16 cm
• Klappbarer Fronttisch für einfaches Reinigen, Wechseln der Messer 

und sonstige Wartungsarbeiten
• Leicht von vorn zugängliche Krümelschublade
• Einfaches Demontieren und Positionieren des optionalen Beutelöffners
• Max. Brotgröße (B × T × H): 44 × 26 × 16 cm
• Scheibendicken: 10, 11, 12 oder 14 mm (andere auf Anfrage)

Optionen

• Teflonbeschichtete Messer für Früchtebrot
• Edelstahlmesser für maximale Hygiene
• Elektronische Ölschmierung für Roggenbrot
• Einphasige Elektrikkomponenten
• Transparenter Schutzdeckel an der Aufgabeseite
• Schutzvorhang an der Ausgabeseite
• Transparenter Schutzdeckel an der Ausgabeseite*
• Beutelöffner links oder rechts
• Notausschalter
• Sondermaße für die Scheibendicke

* nicht in Kombination mit Beutelöffner
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https://www.facebook.com/DaubBakeryMachinery
https://www.linkedin.com/company/daub-bakery-machinery-b.v./
https://twitter.com/DaubBakeryMach
https://instagram.com/daub_bakery_machinery
https://www.youtube.com/user/DaubBakingHolland
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