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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 - . :
with little maintenance required.

Dough-butter press with fixed press plate

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
may also be used as a press for fermented dough. The Robopress is based High grade stainless steel inner
on the Robocut range but equipped with a food-grade synthetic press plate bowl.
instead of a dividing disc.

A

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.

All Robopress models have a 43 x 43.5 x 12 cm bowl for up to 20 kg of
dough or butter.

s,

Front handles for extra protection.
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Robopress
Dough-butter press with fixed press plate

Operated by joy-stick lever or touch controls

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 Constructed with specially
movability designed hydraulic system for
Rugged all steel construction with removable panels for efficient and smooth pressing.

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

Glass panel with touch controls for extra hygiene
Flour tray with top cover

Foldable stainless steel support table A robust constructed grip with a
Safety switches on front and removable side panels smooth locking mechanism allows
Cast iron foot on wheels for extra stability the lid to open and close in one
Special colour fluid, natural motion.

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

High grade materials and solid

Power 1.6 kW, 3-phase, net weight 280 kg engineering for long life operation.
WxDxH 54 x 66 x 108 cm

Voltage Hz Phase Ampere Wattage
200 - 270 50 - 60 3 phase / ground 9 1.6
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground / neutral 6 1.6
400 - 460 50 - 60 3 phase / ground 6 1.6

208 60 3 phase / ground 9 1.6

208 - UL 60 3 phase / ground 9 1.6
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Robopress
Dough-butter press with fixed press plate

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
may also be used as a press for fermented dough. The Robopress is based
on the Robocut and Robotrad serie but equipped with a food-grade
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.

All Robopress models have a 16.9" x 17.1" x 4.7" bowl for up to 44 Ibs. of
dough or butter.
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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
with little maintenance required.

High grade stainless steel inner
bowl.

Front handles for extra protection.
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Robopress
Dough-butter press with fixed press plate

Operated by joy-stick lever or touch controls

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

Glass panel with touch controls for extra hygiene
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

208 - UL 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

9

© © o O

Wattage

1.6
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

Deeg- en boterpers met vaste persplaat Compact ontwerp, makkelijk

verplaatsbaar en bijzonder

Daub kan een uitgebreid pakket hoog kwalitatieve hydraulische verdelers, onderhoudsvriendelijk.

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.

Roestvrijstalen kuiprand om de

De Robopress is volgens strenge internationale hygiéne en deegkuip.
veiligheidsvoorschriften ontwikkeld. Door de roestvrijstalen kuiprand en e
voedsel gekeurde persplaat is de machine de zeer hygiénisch en duurzaam A 1
in gebruik.

Alle Robotrad modellen hebben een deegkuip van 43 x 43.5 x 12 cm voor
max. 20 kg deeg.

Handgrepen aan de voorkant voor
extra bescherming.
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Robopress
Deeg- en boterpers met vaste persplaat

Bediening met bedieningshendel of tiptoetsen

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
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

Hardglazen bedieningspaneel met tiptoets bediening voor extra hygiéne

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
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

271NL6V1
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Speciaal, voor Daub ontwikkeld,
deegvriendelijk en betrouwbaar

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.

Hoogwaardige materialen en solide

techniek voor een lange

levensduur.
Spanning Frequentie Fase Stroomsterkte Vermogen
200 - 270 50 -60 3 fase / aarde 9 1.6
400 - 460 50-60 3 fase / aarde / neutraal 6 1.6
400 - 460 50 -60 3 fase / aarde 6 1.6
208 60 3 fase / aarde 9 1.6
208 - UL 60 3 fase / aarde 9 1.6
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Robopress
Presse a pate-beurre avec plaque de presse fixe

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
pour pate fermentée. La Robopress est basée sur la série Robocut, mais
équipée d'une plaque de presse synthétique de qualité alimentaire au lieu
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.

Tous les modéles Robopress ont une cuve de 43 x 43,5 x 12 cm pour
jusqu'a 20 kg de pate ou de beurre.

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

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

Cuve intérieure en acier
inoxydable de grande qualité.

A

-

Poignées avant pour une
protection accrue.
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Robopress
Presse a pate-beurre avec plaque de presse fixe

Commandée par manette ou commandes tactiles

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 Construite avec un systeme
pour plus d'hygiéne et moins de farine hydraulique spécialement congu
Poignées avant pratiques pour la protection du panneau de commande pour un pressage fluide.

et une mobilité accrue

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

Construite avec un systeme hydraulique spécialement congu pour un
pressage fluide

Stable, fluide et silencieux a l'usage quotidien

Options

Plaque supérieure en inox enduit de Téflon

Panneau en verre avec commandes tactiles pour davantage d'hygiéne Une prise solidement congue,
Bac a farine avec couvercle associée a un mécanisme de
Table de support pliable en acier inoxydable verrouillage fluide, permet d’ouvrir
Interrupteurs de sécurité sur I'avant et panneaux latéraux amovibles et de fermer le couvercle en un
Pied en fonte sur roulettes pour une stabilité accrue seul mouvement naturel et continu.

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 pate avec couvercle (20L)

Piéces de rechange conseillées pour 5 ans de fonctionnement Des matériaux de haute qualité et
Piéces de rechange conseillées pour 10 ans de fonctionnement une conception solide pour un

fonctionnement longue durée.

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

Tension Hz Phase Ampérage Puissance
200 - 270 50 - 60 3 phases / terre 9 1.6
400 - 460 50 - 60 3 phases / terre / neutre 6 1.6
400 - 460 50 - 60 3 phases / terre 6 1.6
208 60 3 phases / terre 9 1.6
208 - UL 60 3 phases / terre 9 1.6
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Die Robopress von Daub stellt
einheitliche, rechteckige Fett- und
Teigblocke von jeweils
43 x 43,5 cm her. Die Maschine
eignet sich auch zum Pressen von
gegartem Teig.

Robopress

Teig- und Butterpresse mit fester Druckplatte Kompaktes Design, leicht

transportierbar, minimaler

Die hydraulischen Teigteiler und Pressen der Serien Robocut, Robotrad Wartungsaufwand.

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 zuverldssigen Hydrauliksystem
ausgestattet. Alle Geréte der Reihen Robocut, Robotrad und Robopress
sind benutzerfreundlich und leise und sorgen so fiir eine angenehme
Arbeitsumgebung.

Die Daub Robopress ist eine quadratische Teig- oder Butterpresse. Mit ihr
lassen sich einheitliche rechteckige Fett- und Teigblocke herstellen. Die
Pressdauer ist einstellbar, sodass sie sich auch fur gegéarten Teig eignet.

Die Robopress basiert auf der Robocut-Reihe, ist aber mit einer Druckplatte Teigkorb aus hochwertigem

aus lebensmitteltauglichem Kunststoff statt mit einer Teilscheibe Edelstahl.

ausgestattet. —
A !

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.

Alle Robopress-Modelle haben einen Teigkorb von 43 x 43,5 x 12 cm flr
bis zu 20 kg Teig.

i

Frontgriffe fir zusatzlichen Schutz.

Daub Bakery Machinery | Die Niederlande | www.daub.nl | info@daub.nl
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Robopress
Teig- und Butterpresse mit fester Druckplatte

Bedienung Uber Joystick oder Tasten

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

Druckplatte aus lebensmitteltauglichem Kunststoff, Deckplatte aus
Edelstahl

Teigkorbring aus hochwertigem Edelstahl, dadurch verbesserte

Hygiene, weniger Mehl nétig Mit gpeziell enfc_wic'keltem'
Praktische Frontgriffe zum Schutz des Bedienfelds und fiir eine erhohte = Hydrauliksystem fir einen leisen
Mobilitat. und sanften Pressvorgang.

Stabile Stahlkonstruktion mit abnehmbaren Gehauseblechen fir
effiziente und schnelle Reinigung

Mit speziell entwickeltem Hydrauliksystem fur einen leisen und sanften
Pressvorgang

Stabiler Stand, gleichmafiger und ruhiger Lauf im taglichen Betrieb

Optionen

Teflonbeschichtete Edelstahlplatte
Besonders hygienisches Glasbedienfeld mit Bedientasten

Mehlbehalter mit Abdeckung Ein robust konstruierter Griff mit
Abstellflache aus Edelstahl, links oder rechts einem sanften
Sicherheitsschalter vorn, abnehmbare Seitenbleche Verriegelungsmechanismus
Gusseisengestell auf Radern fiir zusétzliche Stabilitat ermoglicht das Offnen und
Sonderfarbe Schliel3en des Deckels in einer
einzigen flieRenden, natlrlichen
Zubehor Bewegung.

Druckplatte - unter (Héhe 5 mm - gelb)

Rollenregal flr bis zu 8 Teigkasten

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

Empfohlene Ersatzteile fir 5 Jahre Betrieb

Empfohlene Ersatzteile fir 10 Jahre Betrieb

Leistung: 1,6 kW, dreiphasig, Nettogewicht 280 kg

BxTxH 54 x 66 x 108 cm Hochwertige Materialien und
robuste Konstruktion fir eine hohe
Lebensdauer.

Spannung Frequenz Anschlussart Stromstarke 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
208 - UL 60 3 Phasen / Erde 9 1.6
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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
Prensa masa-mantequilla con placa de prensado fija

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
tiempo de prensado es ajustable, por lo que también se puede usar como
prensa para masa fermentada. La Robopress se basa en la gama Robocut, Tambor interior de acero
pero esta equipada con una placa de prensado sintética de uso alimentario inoxidable de gran calidad.
en vez de un disco divisor.

A

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.

Todos los modelos Robopress tienen un tambor de 43 x 43,5 x 12 cm para
hasta 20 kg de masa o mantequilla.

-

Mangos delanteros para
proteccién adicional.
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Robopress
Prensa masa-mantequilla con placa de prensado fija

Se opera con palanca de mando o controles tactiles

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 Construida con un sistema
masa para higiene extra y menos harina hidraulico especialmente disefiado
Practicos mangos delanteros para proteger el panel de control y mayor para un prensado regular.
movilidad.

Construccion 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

Panel de cristal con controles tactiles para una higiene extra Un agarre de construccion robusta
Bandeja para harina con cubierta superior con un mecanismo de bloqueo
Mesa de apoyo plegable de acero inoxidable suave permite abrir y cerrar la tapa
Interruptores de seguridad en el lado delantero y paneles laterales en un unico movimiento fluido y
extraibles natural.

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 Materiales de gran calidad y solido
Recipiente de masa con tapa (20 I) disefio para una larga vida Util.
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 Amperios Vataje
200 - 270 50 - 60 trifasico / tierra 9 1.6
400 - 460 50 - 60 trifasico / tierra / neutro 6 1.6
400 - 460 50 - 60 trifasico / tierra 6 1.6
208 60 trifasico / tierra 9 1.6
208-UL 60 trifasico / tierra 9 1.6
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Robopress dpupmbl Daub cozgaet
O[MHaKOBble KBagpaTHble 61oKn 13
KOHAUTEPCKNX U3L4ENUA 1 Macna
pasmepom 43 x 43,5 cm. MaLumHy
TaKXXe MOXHO MUCMONb30BaTh B
KauyecTBe npecca Ans ApOoXKeBOro
TecTa.

Mopenb Robopress

Mpecc gna tecta n macna ¢ UKCMPOBAHHON NPECCOBOYHON NIaCTUHON . .
KomnakTHbI gu3ariH, MOBMNBHOCTb

N MUHNMalibHOEe

Tectopenutenu v npeccel Daub Robocut, Robotrad n Robopress
TexobcnyxumBaHue.

COOTBETCTBYIOT NOCNEAHEMY CNOBY B AN3alHE HA COBPEMEHHOM PbIHKE
x1e60nNeKapHOro 1 KOHAUTEPCKOro 060pyaoBaHNS. DTU KOMMAKTHbIE
MaLLMHbI 6epexHo obpalLLatoTcs C TECTOM, MOBUIbHBI M NPOCTbI B
obcnyxusaHmun. Bce MmalumHbl 3TON MOAENU OCHALLLEHbI HAEXHON
rmapaBnNyeCcKkon CUCTEMOM, CMIPOEKTUPOBAHHOM CneumansHo ans paboTsl ¢
Tectom. MawmHbl n3 nuHenkn Robocut NpocTbl B UCNOMb30BaHUN U
6ecLUyMHbI, YTO co3aaeT bnaronpuaTHyLo atMocdepy ans paboTbl.

Robopress compmbl Daub 310 npecc gna geneHus macna u KOHANTEPCKUX
M3AEenuin Ha oanHaKoBble KBagpaTtHble 6nokn. OH co3gaer oaMHaKOBbIE
NPSMOYronbHble 610K U3 KOHAMTEPCKUX M3nenui u macna. Perynupyemoe

BPEMS HaXaTus Takxe Nno3sossgeT UCNosb30BaTh MaLlMHY B KayecTse BbicokoknaccHas kioBeTa 13
npecca ans Apox>kesoro Tecta. Robopress cosgaH Ha 6ase HepXxaBetoLLiel cTanu.

rmgpasnuyeckoro aenutens Robocut, HO B HEM HET pa3aenuTensHOro .
Ancka. Bmecrto Hero malmMHa obopyaoBaHa CUHTETUYECKON NPEeCCOBOYHOM A ¥

MNacTUHOWN.

Mpeccbl Robopress cnpoekTMpoBaHbl C y4ETOM CaMblIX KECTKUX
MeXAYHapOAHbIX TMrMeHMYeckmux TpeboBaHWU U CTaHAaPTOB
PYHKLMOHNPOBaHMS. BbICOKOKIaCCHas KpblILLIKa KIOBETbI U3 HEPXABEIOLLEW
CTanu U CMHTETUYECKas NPECCOBOYHAs MACTUHA FTMIMEHNYHbI U UMEIOT
LOJITUI CPOK CIyXObl.

Bce mopenn Robopress ocHalLieHbl KIOBETOW N5 TecTa unm Macna MepepHue pydku ans 6esonacHom
pasmepom 43 x 43,5 x 12 cm eMKkocCTbio 20 Kr. paboTbl.
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Mopenb Robopress
Mpecc ang tecta n macna ¢ UKCMPOBAHHON NPECCOBOYHON NNacTUHON

YnpaBnsetcsa npy NOMOLLM I)XXONCTUKA UM CEHCOPHOrO NynbTa
KHOMKamu BBEPX M BHU3

MoXHO ncnonb3oBaTh A1 BCEX TUMOB Macsa U Tecta, BKIoyas
OPOXOKEBOE TECTO

PerynupoBaHue gaBneHus Ans MakCcumasnbHON rmbKOCTU NpaKTUYEeCKn
Ans nobbIx TMNOB TecTa

CuHTeTn4Yeckas npurogHas ons nuLLEeBbIX NPOAYKTOB NiacTuHa
NPEeccoBaHMsA N BEPXHAS NNacTMHa U3 HepXKaBeroLLEen ctanum
KauecTBeHHOE KOMbLO 13 HEpPXKaBEKLLEN CTanu, bnarogaps KoTopomy
TpebyeTcs MeHbLLE MYKU

Ypo6Hble nepedHne pyykn Ansa 3amTtbl NAHENN ynpaBneHus u
NOBbILLEHNS1 MOBUNBHOCTW.

MpPOYHbIA CTanbHOM KOPMNYC CO CbEMHbLIMU NaHeNAMU Anst ObICTPON

3 PEKTUBHON OUUCTKM

'vaopaBnuyeckas cuctema CnpoeKTMpoBaHa creumanbHO A4S NiaBHOro
npeccoBaHus Tecta

CrtabunbHOCTb, MNaBHOCTL M 6ecllyMHas paboTa

Onuun

BepxHsas nnactuHa U3 HepxaBetoLLei cTanuy ¢ TeddSIOHOBbIM MOKPbITUEM
CreknsHHas rurmeHnyeckas CeHcopHas naHesnb yrnpasneHus

JToToK Anst MyKW C KPbILLKOK

CknapHow BcriomoraTenbHbIA CTOMMK U3 HEPXXaBeoLLEN CTanm

KHonkn 6e3onacHOCTU Ha NnepefHern 4acTn U CbeMHble HOKOBblE NaHenu
YyryHHas OCHOBa Ha Konecax Ans yCTOM4nMBoCTH

CneumanbHbin LBET

MpuHapnexHocTH

HuxHas nnactnHa npeccoBaHus (BbicoTa 5 MM — XenTbii)

Tenexka ans 8 6yHKepoB Ans Tecta

Tenexka ¢ BepxHeln AepeBsAHHON NnacTuHon ans 4 GyHKepoB Ans Tecta
Tenexka C BEpXHEN NaCTUHON N3 HepXKaBetloLen ctanu ans 4
OyHkepoB ons Tecta

ByHkep ansa tecta ¢ kpbiwkon (20 n)

Habop pekomeHayeMbIx 3an4acTten Ans 5 neTHero ucnonb3oBaHus
Habop pekomeHayembix 3anyacTter gns 10 neTHero ncnosib3oBaHus

MowHocTb 1,6 kBT, 3-cbasHbiin, BeCc HETTO 280 Kr
Mabaputsbl LWunpuHa x rnybuHa x Beicota 54 x 66 x 108 cm

Hanps)xeHue My, da3za
200 - 270 50 - 60 3-hbasHoe / 3a3emneHne
400 - 460 50 - 60 3-chasHoe / 3a3emnenne / HenTparnb
400 - 460 50 - 60 3-hbasHoe / 3a3emneHne
208 60 3-hbasHoe / 3a3emneHue
208 - UL 60 3-hbasHoe / 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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