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The Daub Robopress creates
uniform, rectangular fat and pastry
blocks of 43 x 43.5 cm. It can be
used as press for fermented dough
as well.

Compact design, easy movable

Robopress Variomatic e . )
with little maintenance required.

Fully automatic dough-butter press with auto opening of the lid, variable
pressure regulation and up to 10 programmable work cycles

Daub’s Robocut, Robotrad and Robopress dividers and presses are the
latest design on the market today. These compact machines are designed
to be mobile and maintenance friendly. All are equipped with a reliable and
specially designed hydraulic system. The complete range Robocut,
Robotrad and Robopress series are easy to use and quiet, creating a
pleasant working environment.

Daub Robopress is a square shaped dough or butter press. It creates

uniform, rectangular fat and pastry blocks. Pressing time is adjustable so it ~Square (43 x 43.5 x 12 cm)
may also be used as a press for fermented dough. The Robopress is based | stainless steel dough bowl for up to
on the Robocut range but equipped with a food-grade synthetic press plate 20 kg of dough.

instead of a dividing disc.

The Robopress is designed to meet toughest international hygienic, safety
and operation standards. High grade stainless steel inner bowl cover and
synthetic food approved pressure plate make it hygienic and durable.

Front handles for extra protection.
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Robopress Variomatic
Fully automatic dough-butter press with auto opening of the lid, variable
pressure regulation and up to 10 programmable work cycles

Operated by joy-stick lever or touch control panel; full automatic one-
touch work cycle, auto start-up, self-locking, unlocking and opening of
the lid, cycle time reduction and flexible cycle programming

Suitable for all kinds of dough or butter including fermented dough
Variable pressure regulation for extra flexibility and a wide range of
dough types

Synthetic food approved press plate and stainless steel top plate

High grade stainless steel ring around dough bowl for extra hygiene and
less flour

Handy front mounted handles for protection of control panel and extra
movability

Rugged all steel construction with removable panels for efficient and
fast cleaning

Constructed with specially designed hydraulic system for smooth
pressing

Stable, smooth and quiet in daily operation

Options

Teflon coated stainless steel top plate

Flour tray with top cover

Foldable stainless steel support table

Safety switches on front and removable side panels
Cast iron foot on wheels for extra stability

Special colour

Accessories

Lower press plate (height 5 mm - yellow)

Trolley rack for up to 8 dough bins

Trolley rack with wooden top plate for up to 4 dough bins
Trolley rack with stainless steel top plate for up to 4 dough bins
Dough bin with lid (20L)

Recommended spare part set for 5-year operation
Recommended spare part set for 10-year operation

Power 1.6 kW, 3-phase, net weight 280 kg
WxDxH 54 x 66 x 108 cm

Voltage Hz Phase

200 - 270 50 - 60 3 phase / ground

400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral

400 - 460 50 - 60 3 phase / ground
208 60 3 phase / ground
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Constructed with specially
designed hydraulic system for

smooth pressing.

A robust constructed grip with a
smooth locking mechanism allows
the lid to open and close in one
fluid, natural motion.

High grade materials and solid
engineering for long life operation.

Ampere

O o O ©

Wattage
1.6
1.6
1.6
1.6
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The Daub Robopress creates
uniform, rectangular fat and pastry
blocks of 17" x 17". It can be used

as press for fermented dough as
well.

Compact design, easy movable

Robopress Variomatic ot : :
with little maintenance required.

Fully automatic dough-butter press with auto opening of the lid, variable
pressure regulation and up to 10 programmable work cycles

Daub’s Robocut, Robotrad and Robopress dividers and presses are the
latest design on the market today. These compact machines are designed
to be mobile and maintenance friendly. All are equipped with a reliable and
specially designed hydraulic system. The complete range Robocut,
Robotrad and Robopress series are easy to use and quiet, creating a
pleasant working environment.

The Daub Robopress is a square shaped dough or butter press. It creates

uniform, rectangular fat and pastry blocks. Pressing time is adjustable so it Square (16.9" x 17.1" x 4.7")
may also be used as a press for fermented dough. The Robopress is based = stainless steel dough bowl for up to
on the Robocut and Robotrad serie but equipped with a food-grade 45 Ibs. of dough.

synthetic press plate instead of a dividing disc.

The Robopress is designed to meet toughest international hygienic, safety
and operation standards. High grade stainless steel inner bowl cover and
synthetic food approved pressure plate make it hygienic and durable.

Front handles for extra protection.
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Robopress Variomatic
Fully automatic dough-butter press with auto opening of the lid, variable
pressure regulation and up to 10 programmable work cycles

Operated by joy-stick lever or touch control panel; full automatic one-
touch work cycle, auto start-up, self-locking, unlocking and opening of
the lid, cycle time reduction and flexible cycle programming

Suitable for all kinds of dough or butter including fermented dough
Variable pressure regulation for extra flexibility and a wide range of
dough types.

Synthetic food approved press plate and stainless steel top plate

High grade stainless steel ring around dough bowl for extra hygiene and
less flour

Handy front mounted handles for protection of control panel and extra
movability.

Rugged all steel construction with removable panels for efficient and
fast cleaning

Constructed with specially designed hydraulic system for smooth
pressing

Stable, smooth and quiet in daily operation

Options

Teflon coated stainless steel top plate

Flour tray with top cover

Foldable stainless steel support table

Safety switches on front and removable side panels
Cast iron foot on wheels for extra stability

Special colour

Accessories

Lower press plate (height 3/16" - yellow)

Trolley rack for up to 8 dough bins

Trolley rack with wooden top plate for up to 4 dough bins
Trolley rack with stainless steel top plate for up to 4 dough bins
Dough bin with lid (5 gal)

Recommended spare part set for 5-year operation
Recommended spare part set for 10-year operation

Power 1.6 kW, 3-phase, net weight 617 Ibs.
WxDxH 21" x 26" x 43"

Voltage Hz Phase

200 - 270 50 - 60 3 phase / ground

400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral

400 - 460 50 - 60 3 phase / ground
208 60 3 phase / ground
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Constructed with specially
designed hydraulic system for

smooth pressing.

A robust constructed grip with a
smooth locking mechanism allows
the lid to open and close in one
fluid, natural motion.

High grade materials and solid
engineering for long life operation.

Ampere

O o O ©

Wattage
1.6
1.6
1.6
1.6
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De Robopress is uitermate
geschikt voor het maken van deeg-
en boterblokken (43 x 43,5 cm).
Daarnaast kan de Robopress ook
gebruikt worden voor
gefermenteerd deeg.

Robopress Variomaat .
Vol automatische deeg- en boterpers, automatisch openen en sluiten van Compact ontwerp, makkelijk
de deksel, instelbare drukregeling en 10 programmeerbare perscycli verplaatsbaar en bijzonder

onderhoudsvriendelijk.
Daub kan een uitgebreid pakket hoog kwalitatieve hydraulische verdelers,
vormverdelers en persen aanbieden; onmisbaar in elke moderne bakkerij
waar op traditionele wijze brood wordt gebakken. De verdelers zijn
compact, behandelen elke deegsoort zacht en voorzichtig, zijn makkelijk
verplaatsbaar en bijzonder onderhoudsvriendelijk.

De Daub Robopress is een deeg- en boterpers met een vierkante deegkuip
speciaal voor het maken van gelijkmatige deeg- en boterplakken. Dankzij
variabele perstijd kan de Robopress ook gebruikt worden voor het
ontgassen van gefermenteerd deeg. De Robopress is gebaseerd op de

Robocut maar uitgerust met een persplaat in plaats van een verdeelschijf. Vierkante RVS deegkuip (43,5 x
43,5 x 12 cm) voor max. 20 kg
De Robopress is volgens strenge internationale hygiéne en deeg.

veiligheidsvoorschriften ontwikkeld. Door de roestvrijstalen kuiprand en
voedsel gekeurde persplaat is de machine de zeer hygiénisch en duurzaam
in gebruik.

Handgrepen aan de voorkant voor
extra bescherming.

Daub Bakery Machinery | Nederland | www.daub.nl | info@daub.nl
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Robopress Variomaat
Vol automatische deeg- en boterpers, automatisch openen en sluiten van
de deksel, instelbare drukregeling en 10 programmeerbare perscycli

Bediening d.m.v. bedieningshendel of tiptoetsen; vol automatische
cyclus incl. automatisch opstarten, vergrendelen, ontlasten en openen

van deksel en snijraamhouder.
Geschikt voor elk type deeg, boter incl. gefermenteerd deeg

Instelbare drukregeling voor meer mogelijkheden en een breed scale

aan deegsoorten
Voedsel gekeurde persplaat en roestvrijstalen dekselplaat

Dankzij de roestvrijstalen binnenring om de kuip is bij het verdelen

weinig of geen meel nodig
Praktisch geplaatste handgrepen aan de voorkant bieden extra

—
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Speciaal, voor Daub ontwikkeld,
deegvriendelijk en betrouwbaar

bescherming en zorgen ervoor dat de machine makkelijk verplaatsbaar

is.

Solide stalen frame met afneembare achter- en zijpanelen
Speciaal, voor Daub ontwikkeld, deegvriendelijk en betrouwbaar
hydraulisch perssysteem

Stabiel, eenvoudig te bedienen en stil in gebruik

Opties

Getefloneerde RVS dekselplaat

Meelbak met deksel

Opklapbaar RVS werkblad

Veiligheidsschakelaars op voorpaneel en afneembare zijpanelen
Gietijzeren voet op wielen voor extra stabiliteit

Afwijkende kleurstelling

Accessoires

Persplaat - onder (hoogte 5 mm - geel)

Bakkenwagen voor 8 deegbakken

Bakkenwagen voor 4 deegbakken met houten werkblad
Bakkenwagen voor 4 deegbakken met RVS werkblad
Deegbak met deksel (20L)

Set reserve onderdelen (aanbevolen) voor 5 jaar operationeel gebruik

hydraulisch perssysteem.

Een robuust geconstrueerde

hendel met een soepel

vergrendelmechanisme maakt het

mogelijk het deksel in één

vloeiende, natuurlijke beweging te

openen en te sluiten.

Set reserve onderdelen (aanbevolen) voor 10 jaar operationeel gebruik

Vermogen 1.6 kW, 3-fasen, netto gewicht 280 kg
BxDxH 54 x 66 x 108 cm

Spanning Frequentie Fase
200 - 270 50 - 60 3 fase / aarde
400 - 460 50-60 3 fase / aarde / neutraal
400 - 460 50 - 60 3 fase / aarde
208 60 3 fase / aarde
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La presse Robopress de Daub
crée des blocs de graisse ou de
pate rectangulaires et uniformes

de 43 x 43,5 cm. Elle peut
également étre utilisée pour la pate
fermentée.

Robopress Variomatique

Presse a pate-beurre entierement automatique avec ouverture automatique
du couvercle, régulation variable de la pression et jusqu'a 10 cycles de
travail flexibles programmables

Modele compact, facile a déplacer
et nécessitant une maintenance
minimale.

Les diviseuses et presses Robocut, Robotrad et Robopress de Daub sont
actuellement les modeles les plus récents sur le marché. Ces machines
compactes sont congues pour étre mobiles et faciles a entretenir. Elles sont
toutes équipées d'un systéme hydraulique spécialement congu. Toute la
gamme des séries Robocut, Robotrad et Robopress est facile a utiliser et
silencieuse, créant ainsi un environnement de travail agréable.

La Robopress de Daub est une presse a pate ou a beurre de forme carrée.
Elle crée des blocs de graisse ou de pate rectangulaires et uniformes. Le

temps de pressage ajustable donc elle peut étre utilisée comme presse Cuve a pate carree (43 x 43,5 x 12
pour pate fermentée. La Robopress est basée sur la série Robocut, mais cm). en acier moxydablﬂe pour
équipée d'une plaque de presse synthétique de qualité alimentaire au lieu jusqu'a 20 kg de pate.

d'un disque diviseur.

La Robopress est congue pour répondre aux normes internationales
d'hygiéne, de sécurité et d'utilisation les plus strictes. Avec sa doublure de
cuve intérieure en acier inoxydable de haute qualité et sa plaque de
pressage synthétique de qualité alimentaire, elle est hygiénique et durable.

Poignées avant pour une
protection accrue.

Daub Bakery Machinery | Pays-Bas | www.daub.nl | info@daub.nl
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Robopress Variomatique

Presse a pate-beurre entierement automatique avec ouverture automatique
du couvercle, régulation variable de la pression et jusqu'a 10 cycles de
travail flexibles programmables

Commandée par manette et panneau de commande tactile; cycle de
travail entierement automatique a actionnement unique, démarrage
automatique, verrouillage, déverrouillage et ouverture automatique du
couvercle, réduction du temps de cycle et programmation flexible des
cycles

Convient pour tous types de pate ou de beurre, y compris la pate
fermentée

Régulation de la pression variable pour une flexibilité accrue et un vaste
choix de types de pate

Plaque de presse synthétique de qualité alimentaire et plaque
supérieure en acier inoxydable

Anneau en acier inoxydable de haute qualité autour de la cuve a pate
pour plus d'hygiéne et moins de farine

Poignées avant pratiques pour la protection du panneau de commande
et une mobilité accrue

Construction tout en acier robuste avec des panneaux amovibles pour
un nettoyage efficace et rapide

Construite avec un systéme hydraulique spécialement congu pour un
pressage fluide

Stable, fluide et silencieux a I'usage quotidien

Options

Plaque supérieure en inox enduit de Téflon

Bac a farine avec couvercle

Table de support pliable en acier inoxydable

Interrupteurs de sécurité sur l'avant et panneaux latéraux amovibles
Pied en fonte sur roulettes pour une stabilité accrue

Couleur spéciale

Accessoires

Plaque de presse - sous (hauteur 5 mm - jaune)

Chariot pour jusqu'a 8 bacs a pate

Chariot avec plaque supérieure en bois pour jusqu'a 4 bacs a pate
Chariot avec plaque supérieure en acier inoxydable pour jusqu'a 4 bacs
a pate

Bac a péate avec couvercle (20L)

Pieces de rechange conseillées pour 5 ans de fonctionnement

Piéces de rechange conseillées pour 10 ans de fonctionnement

Puissance 1,6 kW, courant triphasé, poids net 280 kg
LxPxH 54 x 66 x 108 cm

Tension Hz Phase

200 - 270 50 - 60 3 phases / terre

400 - 460 50 - 60 3 phases / terre / neutre

400 - 460 50 - 60 3 phases / terre
208 60 3 phases / terre
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Construite avec un systéme

hydraulique spécialement congu

pour un pressage fluide.

Une prise solidement congue,
associée a un mécanisme de
verrouillage fluide, permet d’ouvrir
et de fermer le couvercle en un

seu

| mouvement naturel et continu.

Des matériaux de haute qualité et

u

ne conception solide pour un

fonctionnement longue durée.

Ampé
9

6
6
9

rage Puissance
1.6
1.6
1.6
1.6
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Die Robopress von Daub stellt
einheitliche, rechteckige Fett- und
Teigbldcke von jeweils
43 x 43,5 cm her. Die Maschine
eignet sich auch zum Pressen von
gegartem Teig.

Robopress Variomatic

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

Kompaktes Design, leicht
transportierbar, minimaler
Wartungsaufwand.

Die hydraulischen Teigteiler und Pressen der Serien Robocut, Robotrad
und Robopress von Daub sind die modernsten auf dem Markt. Die
kompakten Maschinen sind mobil und besonders wartungsfreundlich. Alle
Modelle sind mit einem speziell entwickelten zuverlassigen Hydrauliksystem
ausgestattet. Alle Geréte der Reihen Robocut, Robotrad und Robopress
sind benutzerfreundlich und leise und sorgen so fir eine angenehme
Arbeitsumgebung.

Die Daub Robopress ist eine quadratische Teig- oder Butterpresse. Mit ihr

lassen sich einheitliche rechteckige Fett- und Teigblécke herstellen. Die Edelstahl-Teigkorb, rechteckig
Pressdauer ist einstellbar, sodass sie sich auch fiir gegérten Teig eignet. (43 x 43,5 x 12 cm), fur bis zu
Die Robopress basiert auf der Robocut-Reihe, ist aber mit einer Druckplatte 20 kg Teig.

aus lebensmitteltauglichem Kunststoff statt mit einer Teilscheibe
ausgestattet.

Die Robopress entspricht den héchsten internationalen Standards im
Hinblick auf Hygiene, Sicherheit und Betrieb. Dank dem mit hochwertigem
Edelstahl beschichteten Teigkorb und der aus lebensmitteltauglichem
Kunststoff gefertigten Druckplatte ist die Maschine hygienisch und hat eine
lange Lebensdauer.

Frontgriffe fir zuséatzlichen Schutz.

Daub Bakery Machinery | Die Niederlande | www.daub.nl | info@daub.nl
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Robopress Variomatic

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

Bedienung per Joystick oder Bedientasten; vollautomatischer
Arbeitszyklus per einfachem Tastendruck, automatischem Ver- und
Entriegeln sowie Offnen des Deckels, Zykluszeitverkiirzung und flexibler
Programmierung fiir bis zu 10 verschiedene Arbeitszyklen

Geeignet fir alle Arten von Teig oder Butter, auch fiir gegéarten Teig
Variable Druckregelung flir maximale Flexibilitat bei der Verarbeitung
zahlreicher Teigarten

Druckplatte aus lebensmitteltauglichem Kunststoff, Deckplatte aus
Edelstahl

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

Praktische Frontgriffe zum Schutz des Bedienfelds und fir eine erhéhte
Mobilitat.

Stabile Stahlkonstruktion mit abnehmbaren Gehauseblechen fur
effiziente und schnelle Reinigung

Mit speziell entwickeltem Hydrauliksystem fiir einen leisen und sanften
Pressvorgang

Stabiler Stand, gleichmaRiger und ruhiger Lauf im taglichen Betrieb

Optionen

Teflonbeschichtete Edelstahlplatte

Mehlbehalter mit Abdeckung

Abstellflache aus Edelstahl, links oder rechts
Sicherheitsschalter vorn, abnehmbare Seitenbleche
Gusseisengestell auf Radern flr zusétzliche Stabilitat
Sonderfarbe

Zubehor

Druckplatte - unter (Héhe 5 mm - gelb)

Rollenregal fiir bis zu 8 Teigkasten

Rollenregal mit Holzdeckplatte fur bis zu 4 Teigkasten
Rollenregal mit Edelstahldeckplatte fiir bis zu 4 Teigkasten
Teigkasten mit Deckel (20 1)

Empfohlene Ersatzteile fiir 5 Jahre Betrieb

Empfohlene Ersatzteile fiir 10 Jahre Betrieb

I
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Mit speziell entwickeltem
Hydrauliksystem flir einen leisen
und sanften Pressvorgang.

Ein robust konstruierter Griff mit
einem sanften
Verriegelungsmechanismus
erméglicht das Offnen und
Schliel3en des Deckels in einer
einzigen flieRenden, natlrlichen
Bewegung.

Hochwertige Materialien und
robuste Konstruktion fiir eine hohe

Lebensdauer.
Leistung: 1,6 kW, dreiphasig, Nettogewicht 280 kg
BxTxH 54 x 66 x 108 cm
Spannung Frequenz Anschlussart Stromstéarke Leistung
200 - 270 50 - 60 3 Phasen / Erde 9 1.6
400 - 460 50 - 60 3 Phasen / Erde / Neutral 6 1.6
400 - 460 50 - 60 3 Phasen / Erde 6 1.6
208 60 3 Phasen / Erde 9 1.6

Daub Bakery Machinery | Die Niederlande | www.daub.nl | info@daub.nl
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La Robopress de Daub forma unos
blogues rectangulares uniformes
de grasa y masa de 43 x 43,5 cm.
También se puede utilizar como

prensa para masa fermentada.

Disefio compacto, facilmente
movible y que requiere poco
mantenimiento.

Robopress Variomatic

Prensa de masa-mantequilla totalmente automatica con apertura
automatica de la tapa, regulacion de presion variable y hasta 10 ciclos de
trabajo programables

Hoy en dia las divisoras Robocut, Robotrad y Robopress de Daub tienen el
disefio mas vanguardista del mercado. Estas maquinas compactas se han
disefiado para ser moviles y faciles de mantener. Todas estan equipadas
con un sistema hidraulico fiable y disefiado especialmente. La gama
completa de la serie Robocut, Robotrad y Robopress es facil de usar y
silenciosa, creando asi un entorno de trabajo agradable.

La Robopress de Daub es una prensa de masa o mantequilla con forma

cuadrada. Crea bloques de grasa y masa uniformes y rectangulares. El Cesta de masa cuadrqda (_43 X
tiempo de prensado es ajustable, por lo que también se puede usar como 43,5 x 12 cm) de acero inoxidable
prensa para masa fermentada. La Robopress se basa en la gama Robocut, para hasta 20 kg de masa.

pero esta equipada con una placa de prensado sintética de uso alimentario
en vez de un disco divisor.

La Robopress se ha disefiado para cumplir las normas internacionales de
higiene, seguridad y funcionamiento mas estrictas. La cubierta de tambor
interior de acero inoxidable de gran calidad y la placa de prensado sintética
de uso alimentario hacen que sea higiénica y duradera.

Mangos delanteros para
proteccion adicional.

Daub Bakery Machinery | Paises Bajos | www.daub.nl | info@daub.nl
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Robopress Variomatic

Prensa de masa-mantequilla totalmente automatica con apertura
automatica de la tapa, regulacion de presion variable y hasta 10 ciclos de
trabajo programables

Se opera mediante palanca de mando o panel de control tactil; ciclo de
trabajo totalmente automatico de un solo toque, puesta en marcha
automatica, cierre, desbloqueo y apertura de la tapa automaticos,
reduccion del tiempo del ciclo y programacion flexible del ciclo

Idénea para toda clase de masas o mantequillas, incluida masa
fermentada

Regulacion de presion variable para una flexibilidad adicional y una
amplia gama de tipos de masa.

Placa de prensado sintética de uso alimentario y placa superior de
acero inoxidable

Anillo de acero inoxidable de gran calidad alrededor del tambor para la
masa para higiene extra y menos harina

Practicos mangos delanteros para proteger el panel de control y mayor
movilidad.

Construccioén integra de acero resistente con paneles extraibles para
una limpieza eficiente y rapida

Construida con un sistema hidraulico especialmente disefiado para un
prensado regular

Estable, suave y silenciosa en su funcionamiento diario

Opciones

Placa superior de acero inoxidable revestida de teflon

Bandeja para harina con cubierta superior

Mesa de apoyo plegable de acero inoxidable

Interruptores de seguridad en el lado delantero y paneles laterales
extraibles

Pie de hierro fundido sobre las ruedas para una estabilidad adicional
Color especial

Accesorios

Placa de prensado - bajo (altura 5 mm - amarillo)

Carrito de estantes para hasta 8 recipientes de masa

Carrito de estantes con plancha superior de madera para hasta 4
recipientes de masa

Carrito de estantes con plancha superior de acero inoxidable para
hasta 4 recipientes de masa

Recipiente de masa con tapa (20 1)

Piezas de repuesto recomendadas para 5 afios de funcionamiento
Piezas de repuesto recomendadas para 10 afios de funcionamiento

Potencia 1,6 kW, trifasica, peso neto 280 kg
An x Pr x Al 54 x 66 x 108 cm

Tension Hz Fases

200 - 270 50 - 60 trifasico / tierra

400 - 460 50-60 trifasico / tierra / neutro

400 - 460 50 - 60 trifasico / tierra
208 60 trifasico / tierra
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Construida con un sistema

hidraulico especialmente disefiado

para un prensado regular.

Un agarre de construccion robusta
con un mecanismo de bloqueo
suave permite abrir y cerrar la tapa
en un unico movimiento fluido y

natural.

Materiales de gran calidad y solido
disefo para una larga vida util.

Amperios Vataje
9 1.6
6 1.6
6 1.6
9 1.6
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Robopress dompmbl Daub cospaet
OfMHaKOBble KBagpaTHble 61oKn 13
KOHAUTEPCKNX U3L4ENUA 1 Macna
pasmepom 43 x 43,5 cm. MaLumHy
TaKXe MOXHO MUCMONb30BaTh B

Ka4yecCTtBe npecca ansa gpoxxxesoro
TecTta.

Mopgenb Robopress Variomatic

ABTOMaTMYECKUI NPECC AN Macra U TecTa C aBTOOTKPbITUEM KPbILLIKY,
perynupoBKov BpeMeHU HagasnunaaHvs 1 10 nporpammmpyemMbiMu
pabounMu LmMKnamm

KomMnakTHbIV an3amH, MobnnbHOCTb
N MUHUMasbHOE
TexobcnyxuBaHue.

Tectopenutenu v npeccel Daub Robocut, Robotrad n Robopress
COOTBETCTBYIOT NOCNEAHEMY CMOBY B AM3alHE Ha COBPEMEHHOM pPbIHKE
xnebornekapHoro n KOHAMTEPCKOro 0b6opyaoBaHUS. 3TN KOMMAKTHbIE
MaLUnHbl 6epexHo obpallalTcs ¢ TECTOM, MOBUIIbHBI M MPOCTLI B
obcnyxusaHmu. Bce MalumHbl 3TONM MOAENU OCHALLLEHbI HAEXHON
rMapaBInYECcKon CUCTEMON, CMPOEKTMPOBAHHOW crieumanbHo Ans paboTsl C
TectoM. MaLumHbl U3 NuHerkun Robocut NpocTbl B UCNOMb30BaHUN U
6ecLUyMHbI, YTO co3aaeT bnaronpuaTHyo atMocdepy ans paboTbl.

Robopress dompmbl Daub 310 npecc gna geneHusa macna u KOHANTEPCKMX
M3AEenuin Ha oanHaKoBble KBagpaTtHble 6nokn. OH co3gaet ogMHaKOBbIE
NPSMOYronbHble 610KM U3 KOHAMTEPCKUX M3Lenui u macna. Perynupyemoe
BPEMS HaXaTus Takke No3BoJISieT UCMOJIb30BaTh MaLLMHY B Ka4ecTse
npecca Ans opoxkesoro Tecta. Robopress cosnaH Ha 6ase
rmgpasnmyeckoro genurtens Robocut, HoO B HEM HET pa3fenuTensHoro
ancka. BmecTto Hero mallmMHa 06opynoBaHa CUHTETMUECKOW MPeCcCOBOYHOM
NNacTUHON.

KBappatHon chopmbl Yalla ons
Tecrta pasmepom 43 x 43.5x 12 cm
BMeCTUMOCTbIO 20 Kr.

Mpeccbl Robopress cnpoekTnpoBaHbl C y4ETOM CaMblIX KECTKUX
MeXAYHapOAHbIX TMrMEeHMYECKMX TpeOOBaHWI U CTaHAAPTOB
PYHKLMOHMpPOBaHMsI. BbiCOKOKIacCHas KpblILLKa KIOBETbI U3 HEPXXABEOLLEN
CTanu U CUHTETUYECKas NPECCOBOYHAs MIACTUHA FTMIMEHMYHbI U UMEIOT
JOJITMI CPOK CIyXObl.

MepenHue pyykun ans 6esonacHom
paboTbl.
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Mopgenb Robopress Variomatic

ABTOMaTU4YECKMIN NPeCcC AN Macra U TecTa C aBTOOTKPbITUEM KPbILLIKK,
perynMpoBKOM BpeMeHU HagaenmasaHna n 10 nporpaMMmmpyembiMu
pabo4ymmMmu LmKnamm

Ynpaensetcs g4XXONCTUKOM U CEHCOPHOWN NMaHENbHO; MOMHOCTLIO
ABTOMATUYECKMIM pabouni LMK OQHUM HaXaTueM, aBTo3anyck
NOCPELCTBOM 3aKPbITUSA KPbILLIKK, aBTOBNOKMPOBKA, pa3bnoknpoBka u
aBTOMATUYECKOE OTKPbITUE KPbILLKW, YMEHbLUEHNE BpEMEHN paboyero
umMKna n rubkoe nporpaMMmMpoBaHme pabounx LMKNoB

Mo>kHO ucnonb3oBaTb ANns BCEX TUMOB Macna v Tecrta, BKno4vas
OPOXOKEBOE TECTO

PerynupoBaHue gaesneHuns gns MakCumarnbHOW rMBKOCTM NPaKTUYECKU
Ans nobbIx TMNOB TecTa

CuHTeTM4YeCckas NpurogHas ons nNULLLEBbLIX NPOAYKTOB NiacTuHa
NPeCcCcoBaHWs U BEPXHSSA MacTMHa U3 HEPXXaBEIOLLIEN CTanu
KauecTtBeHHOE KOJbLO U3 HEpXKaBEtOLLIEN cTanu, brnarogaps KOTopomy
TpebyeTcsl MeHbLLE MYKM

Ypo6Hble nepegHne pyykn Ans 3aWwmTbl NAHENW yNpPaBNeHUs u
NOBbILLIEHNS1 MOBUBEHOCTW.

MpPOYHbIA CTanbHOM KOPMYC CO CbEMHbLIMU NaHeNAMU Ansl ObICTPON
3hPEKTUBHOM OHYUCTKM

Mapaenuyeckas cuctema CrnpoekTUpoBaHa crneunanbHO Ans nnaBHOMo
npeccoBaHus TecTta

CrabunbHocTb, NNaBHOCTL M HGecLuymMHas paboTa

Onuum

BepxHsAa nnacTtMHa n3 HepXaBetoLen ctanm ¢ TedpsIOHOBbIM NOKPbITUEM

J1OTOK AN MyKW C KPbILLIKOW
CknagHown BcnomoraTenbHbIN CTOSIMK N3 HepXXaBetoLLen ctanm

KHonku 6e3onacHOCTM Ha nepeaHen YacT U CbeMHble 60KOBbIe MaHen

YyryHHas ocHOBa Ha Kofiecax A/ yCTOMYMBOCTH
CneumanbHbIn LBET

MpuHapnexHocTu

HwxHA9 nnacTMHa npeccoBaHus (BbiICOTa 5 MM — XKENTbIN)

Tenexka ana 8 6yHkepoB ons recta

Tenexka C BepxHen AepeBaHHON NnacTuHOW ans 4 GyHKepoB Ans Tecta
Tenexka C BEpXHeN NNacTUHOW N3 HepXaBeloLen ctanu ans 4
OyHkepoB ns Tecta

ByHkep ansa tecta ¢ kpbiwkon (20 n)

Habop pekomeHayeMbIx 3anyacTter afis 5 neTHero Ucrnosib30BaHus
Habop pekomeHayembix 3anyacTten ang 10 NeTHero ncnosib3oBaHus

MowHocTb 1,6 kBT, 3-cbasHbiin, Bec HeTTO 280 Kr
rabaputsl LnpuHa x rnybuHa x Bbicota 54 x 66 x 108 cm

Hanps»xeHue My, daza
200 - 270 50 - 60 3-cbasHoe / 3a3emneHve
400 - 460 50 - 60 3-hasHoe / 3a3emneHne / HenTpasnb
400 - 460 50 - 60 3-cbasHoe / 3a3emneHve
208 60 3-hazHoe / 3a3emneHne
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'mapaenunyeckas cuctema
CMpPOEKTMPOBaHa crneLmanbHO A4S
NiaBHOro NPeccoBaHuUs TecTa.

MpoyHag, TwaTensHo
CKOHCTpYyMpOBaHHas pykosaTKa C
nnaBHbIM MEXaHN3MOM huKcaLumum
NO3BOSISET OTKPbIBATb U 3aKpbIBaTb
KPbILLKY OAHUM MNSaBHbIM U
€CTEeCTBEHHbIM ABWKEHMEM.

BbicokoknaccHble matepuarnbl u
OT/INYHOE NPOEKTMPOBaHME ANA
[JONron sKcnyartauuu.
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