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DR und DR Robot Teigteil und Rundwirker

Robocut (R) Hydraulische Teigteiler mit rundem Teigkorb

Robocut (S) Hydraulische Teigteiler mit viereckigem Teigkorb

Robotrad-p+ Formpresse mit Druckplatte und seitlichem Gitter

Robotrad-s Formteiler mit Teilscheibe und seitlichem Gitter

Robotrad-t Formteiler mit Teilscheibe und auswechselbarem Gitter im Deckel
Robopress Teig- und Butterpress mit fester Druckplatte

SLIM Kontinuierlich arbeitende Teigteiler

Teilscheiben und Gitter

Verpackungsabmessungen und Gewichten

Daub Bakery Machinery | Die Niederlande | www.daub.nl | info@daub.nl
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Das Unthernehmen

Daub Bakery Machinery hat seinen
Sitz im niederlandischen Goirle. Das
Unternehmen hat sich auf die
Entwicklung und Fertigung
hochwertiger Maschinen fiir das
Teilen von Teig und das Schneiden
von Brot fir die Backwarenindustrie
spezialisiert. Daub wurde 1902
gegrundet und hat sich international
einen hervorragenden Ruf fiir
Qualitat und Innovation erworben.

Unsere Backereianlagen werden in
den Niederlanden in unserer
eigenen hochautomatisierten
Produktionsstétte, die mit den
neuesten CNC- und
Messtechnologien ausgestattet ist,
entwickelt und gefertigt. Der
gesamte Prozess vom Entwurf mit
unserer modernen 3D-CAD-
Software bis zum Abschluss der
Montage wird in der firmeneigenen
Fertigungsstéatte durchgefiihrt,
kontrolliert und tberpruft.

Mehrwert fiir den Kunden

Mit der Hilfe und dem Feedback der
Béackereiindustrie entwickelt Daub
Lésungen fur qualitatsorientierte
Kunden auf der ganzen Welt. Unser
Fokus liegt dabei auf betrieblicher
Flexibilitat, Benutzerfreundlichkeit,
Hygiene und Sicherheit.

Alle Maschinen entsprechen
héchsten ergonomischen
Anforderungen. Faktoren wie
Wartungsfreundlichkeit,
Zuganglichkeit und lange
Lebensdauer sind uns dabei
besonders wichtig.

www.daub.nl

Unterscheidungsmerkmale

Daub hilft Backereien, sich in puncto
Produktqualitat, Produktvielfalt und
Kosteneffizienz einen
Wettbewerbsvorteil zu verschaffen —
angesichts des harten Wettbewerbs
und der sich andernden
Kundenwiinsche ein bedeutender
Aspekt.

Alle Maschinen von Daub werden
mit modernsten automatischen
Produktionsanlagen, sauberen
Prozessen und effizienter
Serienfertigung hergestellt.

Unsere Produkte zeichnen sich
innerhalb des oberen
Marktsegments durch attraktive
Preise aus und bilden eine Basis flr
eine effiziente Teigbearbeitung ohne
EinbuRen bei Qualitat oder
Geschmack.
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DR und DR Robot Teigteil und Rundwirker

mit oder ohne austauschbare Teilscheibe

DR halbautomatischer Teigteil und Rundwirker

DR Flex halbautomatischer Teigteil und Rundwirker mit
auswechselbarer Teilscheibe

DR Robot hydraulischer Teigteil und Rundwirker mit auswechselbarer
Teilscheibe

DR Robot Automatic Teigteil und Rundwirker mit automatischem
Arbeitszyklus und auswechselbarer Teilscheibe

DR Robot Variomatic vollautomatischer Teigteil und Rundwirker mit
auswechselbarer Teilscheibe; Drehzahl, Hub und Druck beim
Rundwirken einstellbar

Teigteil und Rundwirker von Daub sind die modernsten Maschinen ihrer Art auf dem Markt. Es stehen funf Modelle
mit acht auswechselbaren Teilscheiben zur Auswahl. Der Teig wird vorsichtig geteilt und durch eine flie3ende
Bewegung rundgewirkt, sodass perfekte runde Teiglinge entstehen.
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Die Teilscheiben aus eloxiertem Die auswechselbaren Teilscheiben
Aluminium und die Edelstahlklingen  (Umristzeit: 5 min) bieten eine hohe
benétigten sehr wenig Mehl zum Flexibilitat fur Teiglinge zwischen 16
Teilen und sind sehr hygienisch. und 440 g. Die Scheiben lassen sich

fur eine einfache Reinigung nach
oben/vorne klappen.

Standard

Gusseisengestell auf Radern

Automatische Motorabschaltung fiir Energieeffizienz
Fest eingebaute Teilscheibe

Auswechselbare Teilscheibe

Teilklingen aus Edelstahl

Teilscheibe aus eloxiertem Aluminium

Pressring teflonbeschichtet

Maschinelles Teilen

Maschinelles Rundwirken

Programmierbares Pressen, Teilen und Rundwirken
Automatisches Teilen / Rundwirken

Manuelle Gewichtseinstellung tiber Hebel
Programmierbare Gewichtseinstellung
Rundwirkhub einstellbar

Rundwirkdrehzahl einstellbar

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Optionen

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Um 25% hohere (fest vorgegebene) Rundwirkdrehzahl
FuRbremse zur Sicherung der Rader
Bodenbefestigung (statt Gusseisengestell)

Dampfer (statt Gusseisengestell)
Haftanstalten-Paket (Beschreibung auf Anfrage)
Spannungswandler fiir Dreiphasenwechselstrom (400 V)
UL-Sicherheits- und Hygienezertifizierung
Kuhlventilator im Untergestell

Kuhlventilator temperaturgesteuert

Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb
Auswechselbare Teilscheibe

3 Rundwirkplatten

Druckmessgerét fur Hydrauliksystem

s = standard

DR

DR Flex

Die Teilvorrichtung arbeitet mit
geringem Druck und schont so den
Teig. Es ist kein manuelles
Eingreifen des Bedieners

erforderlich.

DR Robot

DR Robot
Automatic

DR Robot
Variomatic
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Robocut (R) hydraulische Teigteiler

mit rundem Teigkorb

Robocut (R) halbautomatischer hydraulischer Teigteiler

Robocut (R) Automatic hydraulischer Teigteiler mit automatischem
Arbeitszyklus per Tastendruck

Robocut (R) 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.



Teilscheibe aus leicht
auswechselbaren
lebensmitteltauglichen Ertalyte-
Segmenten.

Solide konstruiert und gebaut.
Offnen, SchlieBen und Verriegeln
des Deckels in einer einfachen
natirlichen Bewegung.

Standard

Bedienung Uber Joystick oder Tastenfeld

Deckplatte aus Edelstahl

Abnehmbare Seitenwande

Teilscheibe aus lebensmitteltauglichen Ertalyte-Segmenten
Teilklingen aus Edelstahl

Feststellbare Lenkrollen

Automatisches Anheben des Messers fiir die Reinigung

Frontgriffe fur hohe Mobilitat

Tur mit Sicherheitsschaltern

Automatisches Pressen und Teilen per einfachem Tastendruck
Deckel 6ffnet sich automatisch

Automatischer Start des Arbeitszyklus, Deckel verriegelt und 6ffnet sich selbsttétig
Einstellbare Pressdauer

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Speicher fir 10 Press- und Teilprogramme

Pressen ohne Teilen (fiir Verwendung als Teig- oder Butterpresse)
Optionen

Teflonbeschichtete Edelstahlplatte

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Spannungswandler fiir Dreiphasenwechselstrom (400 V)
Mehlblech mit Abdeckung

Abstellflache aus Edelstahl, links oder rechts

Besonders hygienisches Glasbedienfeld mit langlebigen Bedientasten
Sicherheitsschalter vorn und abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern flr zusétzliche Stabilitat

Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb

Druckmessgerat fiur Hydrauliksystem

s =standard

www.daub.nl

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

Robocut (R) Robocut (R) Robocut (R)

Automatic Variomatic

e & o o6 o o o o
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Robocut (S) hydraulischer Teigteiler

mit viereckigem Teigkorb

Robocut (S) halbautomatischer hydraulischer Teigteiler

Robocut (S) Automatic hydraulischer Teigteiler mit automatischem
Arbeitszyklus

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.
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Die Teilscheibe mit Edelstahimesser Praktische Griffe an der Front fir

und der Teigkorbring machen die zusatzlichen Schutz, hohe Mobilitat
Robocut robust und hygienisch. und bequeme Positionierung.
Standard

Bedienung Uber Joystick oder Tastenfeld

Deckplatte aus Edelstahl

Abnehmbare Seitenwande

Teilscheibe aus lebensmitteltauglichen Ertalyte-Segmenten
Teilklingen aus Edelstahl

Feststellbare Lenkrollen

Automatisches Anheben des Messers fiir die Reinigung

Frontgriffe fur hohe Mobilitat

Tur mit Sicherheitsschaltern

Automatisches Pressen und Teilen per einfachem Tastendruck
Deckel 6ffnet sich automatisch

Automatischer Start des Arbeitszyklus, Deckel verriegelt und 6ffnet selbsttatig
Einstellbare Pressdauer

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Speicher fir 10 Press- und Teilprogramme

Pressen ohne Teilen (fir Verwendung als reine Teig- oder Butterpresse)
Optionen

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

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Spannungswandler fir Dreiphasenwechselstrom (400 V)

Mehlblech mit Abdeckung

Abstellflache aus Edelstahl, links oder rechts

Besonders hygienisches Glasbedienfeld mit langlebigen Bedientasten
Sicherheitsschalter vorn und abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern fir zuséatzliche Stabilitat

Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb

Druckmessgerat fir Hydrauliksystem

Untere Druckplatte

s =standard

Bei der Varioma

tic ist kein

koérperlicher Aufwand nétig: Der
Zyklus startet automatisch, auch das
Verriegeln und Offnen des Deckels
geschehen automatisch.

Robocut

Robocut (S)
Automatic

Robocut (S)
Variomatic

e 6 | e o o »n o e



DAUB

Bakery Machinery

Robotrad-p+ Formpresse
mit fester Druckplatte und seitlichem Gitter

Robotrad-p+ halbautomatische Formpresse

Robotrad-p+ Automatic automatische Formpresse mit
Eintastenbedienung

Robotrad-p+ Variomatic vollautomatische Formpresse mit fester
Druckplatte, automatischer Offnung des Deckels, variabler
Druckregulierung und bis zu 10 programmierbaren Arbeitszyklen

Die Robotrad-p+ ist eine hydraulische Formpresse mit einer lebensmitteltauglichen Druckplatte aus Kunststoff fur
handwerklich hergestellte Brote mit einer langen Garzeit. Durch den seitlichen Gitterhalter kann der Teig ohne
Einsatz von Druck geteilt werden. Das Formen erfolgt, indem der Teig vorsichtig durch die Offnungen des
auswechselbaren Gitters gedrickt wird. Fur alle Robotrad-Modelle steht eine grof3e Bandbreite an tUber 25
verschiedenen auswechselbaren Gittern in verschiedenen rechteckigen, quadratischen, runden und dreieckigen
Formen zur Verfugung.
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Einfaches und ergonomisches Aufbewahrungshaken fur max. 6
Klicksystem fur den Wechsel von Gitter (ein- oder beidseitig).

Teil- und Formagittern.

Standard

Bedienung Uber Joystick oder Bedientasten

Deckplatte aus Edelstahl

Abnehmbare Seitenwande

Druckplatte aus lebensmitteltauglichem Kunststoff

Feststellbare Lenkrollen

Frontgriffe fur hohe Mobilitét

Tar mit Sicherheitsschaltern

Nur Pressen (fir Verwendung als reine Teig- oder Butterpresse)
Starten des automatischen Arbeitszyklus per einfachem Tastendruck
Deckel 6ffnet sich automatisch

Automatischer Start des Arbeitszyklus, Deckel verriegelt und 6ffnet
selbsttétig

Einstellbare Pressdauer

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Speicher fir 10 Press- und Teilprogramme

Optionen

Teflonbeschichtete Edelstahlplatte

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Spannungswandler fiir Dreiphasenwechselstrom (400 V)
Aufbewahrungshaken fiir bis zu 6 Gitter (ein- oder beidseitig)
Mehlblech mit Abdeckung zur Anbringung an verschiedenen Positionen
Abstellflaiche aus Edelstahl, links oder rechts

Besonders hygienisches Glasbedienfeld mit Bedientasten
Sicherheitsschalter vorn und abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern fir zuséatzliche Stabilitat

Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb

Druckmessgerat fir Hydrauliksystem

Untere Druckplatte

Weiche Druckpuffer

s =standard

Robotrad-p+

www.daub.nl

SchlieRen, Verriegeln und Offnen
des stabilen Gittertragers in einer
einfachen und naturlichen
Bewegung.

Robotrad-p+
Automatic

Robotrad-p+
Variomatic

e 6 6 o6 o o o 0 o
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Robotrad-s Formteiler
mit Teilscheibe und seitlichem Gitter

Robotrad-s halbautomatischer Teig- und Formteiler

Robotrad-s Automatic Teig- und Formteiler mit automatischem
Arbeitszyklus per einfachem Tastendruck

Robotrad-s Variomatic vollautomatischer Teig- und Formteiler mit
automatischer Offnung des Deckels, variabler Druckregulierung und
bis zu 10 programmierbaren Arbeitszyklen

Die Robotrad-s von Daub ist ein hydraulischer Teig- und Formteiler fir handwerklich hergestelltes Brot mit einer
langen Vorgérzeit. Die Maschine ist mit einer Teilscheibe ausgestattet, die den Teig in genau gewichtsgleiche
Teiglinge teilt. Mit dem seitlichen Gitterhalter kann der Teig ohne Einsatz von Druck geformt werden. Das Formen
erfolgt, indem der Teig vorsichtig durch die Offnungen des auswechselbaren Gitters gedriickt wird. Gitter sind in
verschiedenen rechteckigen, quadratischen, runden und dreieckigen Versionen erhéltlich.

12
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Die Teilscheibe mit Messer und Hochwertiges Edelstahl-Teilmesser
Teigkorbring aus hochwertigem fur Gewichte zwischen 120 und
Edelstahl machen die Robotrad-s 3340 g.

besonders robust und hygienisch.

Standard

Bedienung Uber Joystick oder Bedientasten

Deckplatte aus Edelstahl

Abnehmbare Seitenwande

Teilscheibe aus lebensmitteltauglichen Ertalyte-Segmenten
Teilklingen aus Edelstahl

Feststellbare Lenkrollen

Automatisches Anheben des Messers fiir einfache Reinigung
Frontgriffe fur hohe Mobilitat

Tur mit Sicherheitsschaltern

Starten des automatischen Arbeitszyklus per einfachem Tastendruck
Deckel 6ffnet sich automatisch

Automatischer Start des Arbeitszyklus, Deckel verriegelt und 6ffnet sich
selbsttétig

Einstellbare Pressdauer

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Speicher fir 10 Press- und Teilprogramme

Pressen ohne Teilen (fiir Verwendung als reine Teig- oder
Butterpresse)

Optionen

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

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Spannungswandler fir Dreiphasenwechselstrom (400 V)
Aufbewahrungshaken fiir bis zu 6 Gitter (ein- oder beidseitig)
Mehlblech mit Abdeckung zur Anbringung an verschiedenen Positionen
Abstellflache aus Edelstahl, links oder rechts

Besonders hygienisches Glasbedienfeld mit Bedientasten
Sicherheitsschalter vorn und abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern flr zusétzliche Stabilitat
Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb

Druckmessgerét fur Hydrauliksystem

Untere Druckplatte

Weiche Druckpuffer

s =standard

Robotrad-s

Aufbewahrungshaken fiir max.
6 Gitter (ein- oder beidseitig).

Robotrad-s
Automatic

Robotrad-s
Variomatic

® 6 06 6 06 06 06 0 o o
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Robotrad-t Formteiler
mit Teilscheibe und auswechselbarem Gitter im Deckel

Robotrad-t halbautomatischer Formteiler

Robotrad-t Automatic Formteiler mit automatischem Arbeitszyklus per
einfachem Tastendruck

Robotrad-t Variomatic vollautomatischer Formteiler mit automatischer
Offnung des Deckels, variabler Druckregulierung und bis zu 10
programmierbaren Arbeitszyklen

Die Robotrad-t von Daub ist ein hydraulischer Teigteiler fur handwerklich hergestelltes Brot mit einer langen
Vorgérzeit. Mit dem auswechselbaren seitlichen Gitterhalter kann der Teig ohne Einsatz von Druck geteilt werden.
Das Formen und Formpressen erfolgt, indem der Teig vorsichtig durch die Offnungen des auswechselbaren Gitters
gedrickt wird. Gitter sind in verschiedenen rechteckigen, quadratischen, runden und dreieckigen Versionen
erhéltlich.

Das Formgitter ist so im Deckel angeordnet, dass die Sicherheit des Bedienpersonals absolut gewahrleistet ist.
Nach dem Austausch des Gitters gegen ein flaches Blech hat die Robotrad-t alle Funktionen des klassischen
hydraulischen Teigteilers Robocut von Daub.

14



Das Formgitter ist so im Deckel Nicht gebrauchte Gitter und Platten
angeordnet, dass die Sicherheit des kénnen an den beidseitig an der
Maschine angebrachten Halterungen

aufbewahrt werden. Die Gitter

Bedienpersonals absolut
gewabhrleistet ist. Nach dem

Austausch des Gitters gegen ein bestehen aus teflonbeschichtetem

flaches Blech hat die Robotrad-t alle Edelstahl.
Funktionen der Robocut.

Standard

Bedienung Uber Joystick oder Bedientasten

Deckplatte aus Edelstahl

Abnehmbare Seitenwande

Teilscheibe aus lebensmitteltauglichen Ertalyte-Segmenten
Teilklingen aus Edelstahl

Feststellbare Lenkrollen

Automatisches Anheben des Messers fiir die Reinigung
Frontgriffe fur hohe Mobilitat

Tar mit Sicherheitsschaltern

Starten des automatischen Arbeitszyklus per einfachem Tastendruck
Deckel 6ffnet sich automatisch

Automatischer Start des Arbeitszyklus, Deckel verriegelt und 6ffnet sich
selbsttétig

Einstellbare Pressdauer

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Speicher fir 10 Press- und Teilprogramme

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

Optionen

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

Variable Regelung des Hydraulikdrucks
Spannungswandler fiir Dreiphasenwechselstrom (400 V)
Besonders hygienisches Glasbedienfeld mit Bedientasten
Sicherheitsschalter vorn und abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern fiir zusatzliche Stabilitat
Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb
Druckmessgerat fir Hydrauliksystem

Untere Druckplatte

Weiche Druckpuffer

Obere Druckplatte

s =standard

Robotrad-t

Robotrad-t
Automatic

www.daub.nl

Es steht eine grofl3e Auswahl an
quadratischen, rechteckigen und
dreieckigen Formen fiir
unterschiedlichste Arten von
handwerklich hergestelltem Brot zur

Robotrad-t
Variomatic

Verfugung.
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
- °
= [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
° S
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
[ ] [ ]
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Robopress Teig- und Butterpress
mit fester Druckplatte

Robopress halbautomatische Teig- und Butterpresse

Robopress Variomatic vollautomatische Teig- und Butterpresse mit
automatischer Offnung des Deckels, variabler Druckregulierung und
bis zu 10 programmierbaren Arbeitszyklen

Die Daub Robopress ist eine quadratische Teig- oder Butterpresse. Mit ihr lassen sich einheitliche rechteckige Fett-
und Teigbldcke herstellen. Die Pressdauer ist einstellbar, sodass sie sich auch fur gegarten Teig eignet. Die
Robopress basiert auf der Robocut-Reihe, ist aber mit einer Druckplatte aus lebensmitteltauglichem Kunststoff statt
mit einer Teilscheibe ausgestattet.

16



Die Robopress von Daub stellt Es ist kein kérperlicher Aufwand
einheitliche, rechteckige Fett- und notig: Der Zyklus startet
Teigblécke von jeweils 43 x 43,5 cm automatisch, auch das Verriegeln
her. Die Maschine eignet sich auch und Offnen des Deckels geschehen
zum Pressen von gegéartem Teig. automatisch. Der Robopress
Variomatic bietet ferner auch eine

programmierbare Pressdauer und ist
dadurch noch flexibler.

Standard

Bedienung Uber Joystick oder Bedientasten

Deckplatte aus Edelstahl

Abnehmbare Seitenwande

Druckplatte aus lebensmitteltauglichem Kunststoff
Feststellbare Lenkrollen

Frontgriffe

Automatischer Motorschalter

Bedientaste zur Verkirzung der Zykluszeit
Automatisches Starten sowie Ver- und Entriegeln und Offnen des Deckels
Tar mit Sicherheitsschaltern

Einstellbare Pressdauer

Variable Regelung des Hydraulikdrucks

Speicher fir 10 Pressprogramme

Optionen

Teflonbeschichtete Edelstahliplatte

Variable Regelung des Hydraulikdrucks
Spannungswandler fir Dreiphasenwechselstrom (400 V)
Glasbedienfeld mit Bedientasten

Sicherheitsschalter vorn und abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern fiir zusatzliche Stabilitat
Zubehor

Empfohlene Ersatzteile fiir 3 Jahre Betrieb
Druckmessgerat fir Hydrauliksystem

Untere Druckplatte

s = standard

www.daub.nl

Hochwertige Materialien und robuste
Konstruktion fur eine lange

Lebensdauer.
Robopress Robopress
Variomatic

e o o o n o
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SLIM Teigteiler

mit drucklosem Messsystem flir ein spannungs- und
Olfreies Teilen des Teigs

SLIM 700 fur 80 - 700 gr.
SLIM 1400 fur 200 - 1400 gr.
SLIM 1700 ftr 300 - 1700 gr.
SLIM 2500 fur 400 - 2500 gr.
SLIM 2x200 fir 50 - 200 gr.

Der kompakte Teigteiler SLIM eignet sich fur Béackereien und Supermarkte. Mit einem genau arbeitenden
Vakuumsystem (anstelle eines Kolbens, der den Teig durchtrennt) erzeugt die Maschine genau gleich grof3e
Teiglinge. Diese moderne Technik fuhrt zu einer hervorragenden Produktqualitéat, da der Teig beim Teilen nicht
komprimiert wird.

Die - taglich erforderliche — Reinigung nimmt nur wenige Minuten in Anspruch, da die Maschine dazu nicht gedffnet
werden braucht. Kolben und Luftfilter lassen sich mit einem mitgelieferten Spezialwerkzeug leicht fur die tagliche
Reinigung entnehmen. Der Trichter kann ganz einfach durch Lésen von vier Schrauben abgenommen werden.

18



Genau arbeitendes
vakuumunterstutztes System zum

spannungs- und Olfreien Teilen aller

Arten von Teigen.

www.daub.n

Vakuum-Wagesystem mit
eingebauter Vakuumpumpe fiir
Teiglinge mit hervorragender
Qualitat.

Grol3e Bandbreite an optionalen
Vorrundwirker- und
Rundwirkersystemen fur
verschiedene Teigarten.

Der SLIM-Teigteiler saugt den Teig mit einem Vakuumsystem an. Auf diese Weise wird keine Spannung in
den Teig eingebracht. Das System ist ideal fiir empfindliche Teigarten mit einem hohen Wassergehalit.

Optional mit doppeltem
Ausgabeforderband fur
Ausgabehdhe bis max. 165 cm.

Die SLIM ist mit einer elektronischen
Geschwindigkeitsregelung und
einem Stlickzahler ausgestattet.

Automatischer Mehlstreuer aus
Edelstahl mit praziser
kontinuierlicher oder Intervall-
Mehldosierung.

Edelstahltrichter fur 50 kg oder 90
kg Teig. Bei teflonbeschichteten
Innenseite bleibt kein Teig im
Trichter zurick.

Die SLIM 2x200 ist mit einem
Doppelkolbenzylinder fiir Gewichte
zwischen 50 und 200 g ausgestattet
und hat eine Produktionskapazitat
von bis zu 2.200 Stick pro Stunde.

Besonders hygienisch: Es verbleibt
kein Teig in der Vakuumkammer,
wodurch die SLIM leicht zu reinigen
ist.
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DR und DR Robot Teil- und Wirkmaschine: Teilscheibe

Typ* Anz. der Gewichts- Teig- Scheiben- Produktions-
Teiglinge bereich menge durchmesser kapazitat
(gr)** (kg)** (mm) (Stck./h)***
2/30 30 25-85 0.8-2.6 325 6000
3/30 30 30 - 100 0.9-3.0 364 6000
3/36 36 25-85 0.9-31 364 7200
3/52 52 16 - 45 0.8-23 364 10400
4/14 14 130 - 250 1.8-3.5 400 2800
4/30 30 40 -130 1.2-39 400 6000
4/36 36 30 - 110 1.1-4.0 400 7200
4/09 9 100 - 440 09-4.0 315x 315 1800

* Tiefe aller Teilscheiben: 82 mm ** je nach Teigkonsistenz
*** je nach Effizienz des Personals und der allg. Produktion

Robocut (S) and Robotrad: Teilscheibe

Typ* Anz. Der Gewichts- Teig- Abmessungen Produktions-
Teiglinge bereich menge Teigstiick kapazitat
(gr)** (kg)** (cm) (Stck./h)***
S06 06 800 - 3340 4.8 - 20 21.7x14.2 675
S10 10 480 - 2000 48-20 21.7x8.4 1125
S12 12 400 - 1670 4.8 - 20 10.7 x 14.2 1350
S20 20 240 - 1000 48-20 10.7x 8.4 2250
S24 24 200 - 840 4.8 - 20 5.3x14.2 2700
S40 40 120 - 500 4.8 -20 5.3x8.4 4500
Option
S06/12 06/12 400 - 3340 48 -20 21.7x14.2 675/1350
10.7 x14.2
S10/20 10/20 240 - 2000 4.8 -20 21.7x 8.4 1125/2250
10.7x 8.4
S12/24 12/24 200 - 1670 4.8 -20 10.7 x 14.2 1350/2700
5.3x14.2
S20/40 20/40 120 - 1000 4.8 -20 10.7x 8.4 2250/4500
5.3x8.4

* Teigkorb 43.5 x 43 x 12 cm ** je nach Teigkonsistenz
*** je nach Effizienz des Personals und der allg. Produktion

Robocut (R): Teilscheibe

Typ Anz. Der Gewichts- Teig- Abmessungen Produktions-
Teiglinge bereich menge Teigkorb kapazitat
(gr)* (kg)* (cm) (Stck./h)**
R16 16 250 - 1250 4-20 47 x 12 1500
R20 20 200 - 1000 4-20 47 x 12 1900
R24 24 165 - 840 4-20 47 x 12 2300 ‘

* je nach Teigkonsistenz ** je nach Effizienz des Personals und der allg. Produktion -
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Robotrad-p+, Robotrad-s und Robotrad-t: Formgitter

Typ*

Anz. Der
Teiglinge

Gewichts-
bereich

(gr)™

Abmessungen
Teigstiick
(cm)

Formgittern mit rechteckigen oder viereckigen Teigform

2x2
1x6
1x8
2x4
3x3
1x10
2x5
2x6
4x3
2x8
4x4
3x6
2x10
5x4
4x6
5x5
5x6
4x8
6x6
5x8
8x10

4
6
8
8
9

10
10
12
12
16
16
18
20
20
24
25
30
32
36
40
80

500 - 1950
333 - 1300
250 - 975
250 - 975
222 - 867
200 - 780
200 - 780
167 - 650
167 - 650
125 - 488
125 - 488
111 - 433
100 - 390
100 - 390
83 - 325
80 - 312
67 - 260
63 - 244
56 - 217
50 - 195
25-98

Formgittern mit dreieckigen Teigform

T24
T32
T40
T60

24
32
40
60

83 -325
63 - 244
50 - 195
33-130

Formgittern mit runden Teigform

R16
R25

Profilierten Formgittern und Formplatten

1x6
1x8
1x10

16
25

6
8
10

* Teigkorb 43.5 x 43 x 12 cm
** je nach Teigkonsistenz
*** je nach Effizienz des Personals und der allg. Produktion

88 - 344
56 - 220

43.5x7.0
43.5x 5.2
43.5x 4.1

21.7x214
43.5x7.0
43.5x5.2
21.7 x 10.6
14.4 x 14.2
43.5x 4.1
21.7x8.4
21.7x7.0
10.7 x 14.2
21.7x5.2
10.7 x 10.6
14.4x7.0
21.7 x 4.1
8.5 x 10.6
10.7x7.0
8.5x84
8.5x7.0
10.7 x 5.2
71x7.0
8.5x5.2
5.3x4.1

14.0x10.5x17.5

10.5x10.5x 15.0
10.5x8.5x 13.5
8.5x7.0x11.0

d10.4
ds.3

333 - 1300
250 - 975
200 - 780

Teig-
menge
(kg)**

2-78
2-738
2-78
2-738
2-78
2-738
2-78
2-738
2-78
2-738
2-78
2-738
2-738
2-738
2-78
2-78
2-78
2-738
2-78
2-738
2-78

2-78
2-738
2-78
2-738

2-738
2-78

2-738
2-738
2-78

Produktions-
kapazitat
(Stck./h)***

280
420
550
550
620
690
690
830
830
1110
1110
1250
1380
1380
1660
1730
2080
2220
2490
2770
5540

1660
2220
2770
4150

1110
1730

420
550
690

www.daub.nl

Robotrad-s

¥ |

Iy

Robotrad-t
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Verpackungsabmessungen und Gewichten

Gewicht (kg) BxTxH(cm)
DR 340 75x75x 189
DR Robot 360 75x 75 189
Robocut 310 75x75x 150
Robotrad-p+ 385 105 x 80 155
Robotrad-s 400 105 x 80 155
Robotrad-t 360 75x75x 150
Robopress 295 75x75x 150
SLIM 700/ 1400/ 1700 / 2500 395 118 x 80 x 200

SLIM 2x200 395 118 x 80 x 200
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Design

Durch einem klaren Fokus auf
Design und Technologie bringt Daub
das Backen im traditionellen Stil auf
ein héheres Niveau. Alle Daub
Maschinen bieten jetzt die neuesten
ergonomischen Designs und eine
verbesserte Benutzerfreundlichkeit.

Qualitatsnetzwerk

Daub wird international durch seine
Vertriebspartner und deren Service-
Betreiber vertreten. Dieses
Netzwerkvertrauenswirdiger Partner
wurde sorgfaltig aufgebaut und
aufrechterhalten, um im Laufe der
Jahre eine zuverlassige Plattform fir
den Kauf und die Wartung unserer
Maschinen zu bieten.

Daub-Handler bieten sachkundige
Vertriebs- und Serviceunterstitzung
in lhrer eigenen Sprache und an
einem Ort in lhrer Nahe.

Daub stellt regelmafig auf gro3en
Fachmessen fur Backereibedarf aus.
Einige der Veranstaltungen, an
denen wir teilnehmen, sind die IBA
(Minchen), Gulfood Manufacturing
(Dubai) und IBIE (Las Vegas). Bei
anderen Veranstaltungen sind wir in
Zusammenarbeit mit unseren
wichtigsten Handlern prasent.

www.daub.nl

Kundendienst

Ein zuverlassiges Kundendienstteam
sorgt dafiir, dass Ihre Investition in
hochwertige Daub-Geréate geschitzt
wird. Ausfallzeiten sind teuer und
unbequem, daher basiert der
Service darauf, dass Ihre Maschinen
in kUrzester Zeit wieder
betriebsbereit sind.

Besuchen Sie fiir weitere
Informationen Uber Produktlinien
www.daub.nl oder wenden Sie sich
direkt an Daub; unsere Mitarbeiter
stehen gerne zur Verfligung,um lhre
Fragen zu beantworten.

TOP QUALITY

MADE IN
HOLLAND
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Daub Bakery Machinery | Die Niederlande | www.daub.nl | info@daub.nl

Modelle und technische Daten
kénnen sich aufgrund der
fortgesetzten Entwicklung é@ndern.

Gewichts- und Leistungsgréfien in
allen Publikationen sind
Naherungswerte und hangen von
der Teigkonsistenz ab.

Alle Maschinen entsprechen CE-
Richtlinien. Der Kunde ist fur
etwaige Anpassungen an die
lokalen gesetzlichen Vorschriften
verantwortlich.

Fir alle Angebote und Leistungen
gelten unsere Allgemeinen
Geschaftsbedingungen, registriert
bei der Handelskammer in den
Niederlanden und verfiigbar unter
www.daub.nl



