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Dank des und bewährten Cross-
Slicer-Systems von Daub, bei 
der das Brot von kreuzweise 

angeordneten Messern mit einem 
längere Hub geschnitten wird, ergibt 
sich ein schnellerer Schneidvorgang 
(selbst bei frischem Brot) und eine 

längere Standzeit der Messer.

Optionale Aufgaberutsche für 
bis zu 15 Brote. Die Rutsche ist 
mit seitlichen Führungsleisten 
für unterschiedliche Brotgröße 
ausgestattet, die vollständig 

heruntergeklappt werden können, 
wenn sie nicht benötigt werden.

Nach dem Schneiden des Brots 
öffnet der Beutelöffner den 

Plastikbeutel automatisch. Das 
geschnittene Brot kann dann 
von Hand in einer natürlichen 

Bewegung in den Beutel 
geschoben werden, was zu einer 
erheblichen Zeitersparnis führt. 

Doppeltes 
Aufgabeförderband mit 
elektronisch regelbarer 

Geschwindigkeit

Transparenter 
Schutzdeckel an der 

Aufgabeseite
Rücklauffunktion 
für das letzte Brot Bis zu

1200 
Brote pro Stunde

Max. Brotgröße 
(BxH) 

52 x 16 cm

Standardmäßig 
mit Hochleistungs-
Beutelöffnergebläse 

ausgestattet

D/ Cross Slicer 208 Halbindustrielle Brotschneidemaschinen mit Kreuzmessersystem
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Einzigartiges und bewährtes 
Cross-Slice-System

http://www.daub.nl


DaubBakeryMachinery

daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

daub_bakery_machinery

DaubBakingHolland

www.daub.nl

Für Früchtebrot wird die Verwendung 
von teflonbeschichteten Messern 

empfohlen, um ein Anhaften 
von Rückständen zu verhindern. 

Optionale Edelstahlmesser haben 
eine bis zu zweimal längere Standzeit 

als Standard-Stahlmesser.

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.

Kontinuierlich arbeitende Brotschneidemaschine für 

mittelgroße Bäckereien
• Einzigartiges und bewährtes Cross-Slice-System
• Akkurates Schneiden aller Arten von Brot (sogar frisch)
• Stabiles Stahlgestellt mit leichten beweglichen Teilen für leisen 

Betrieb, auch nach langjährigem Gebrauch
• Doppeltes Aufgabeförderband mit elektronisch regelbarer 

Geschwindigkeit
• Bis zu dreimal längere Lebensdauer der Schneidmesser im Vergleich 

zu herkömmlichen Schneidesystemen
• Leicht vorn entnehmbare Krümelschublade
• Produktionskapazität: bis zu 1200 Brote pro Stunde
• Transparenter Schutzdeckel an der Aufgabeseite
• Einstellbares Obertrum für verschiedene Brothöhen
• Rücklauffunktion für das letzte Brot
• Standardmäßig mit Hochleistungs-Beutelöffnergebläse ausgestattet
• Beutelöffner kann an der linken oder rechten Seite der Maschine 

angebracht werden.
• Einstellbare Brotführungsleisten für verschiedene Brotlängen
• Max. Brotgröße (B × H): 52 × 16 cm
• Scheibendicken: 10, 11, 12 oder 14 mm (andere auf Anfrage)
• Messer mit Zahteilung 1/4” oder 1/2”

Optionen
• Teflonbeschichtete Messer für Früchtebrot
• Edelstahlmesser für maximale Hygiene
• Elektronische Ölschmierung für Roggenbrot
• Spannungswandler für Dreiphasenwechselstrom (400 V)
• Geringere (einstellbare) Geschwindigkeit des Eingabeförderers (30%)
• Sondermaße für die Scheibendicke
• Schutzvorhang an der Ausgabeseite
• Transparenter Schutzdeckel an der Ausgabeseite
• Schwere feststellbare Lenkrollen für mühelose Positionierung
• Eingaberutsche für zusätzliche Brote
• Kurzer Ausgabetisch, dadurch um 38 cm geringerer Platzbedarf
• Federbetätigte obere Druckplatte für eine große Bandbreite 

unterschiedlicher Brotformen
• Geriffelter Zufuhrförderer mit besserer Griffigkeit
• Automatischer Stop-Sicherheitsschalter für volle Ausgabeförderband
• Beutelöffner doppelt
• Notausschalter

Leistungsaufnahme: 0,9 kW, dreiphasig, Nettogewicht: 275 kg
122 × 195 × 130 cm (B × T × H)
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