DAUB

Bakery Machinery

Globe+
Compact dough rounder for bakery or pizzeria

The Daub Globe Rounder is a clever designed compact rounding
machine for any type of dough, from 20 to 1700 g, including sticky
or hydrated dough. Easy to use, simple to clean and minimum
power consumption.

No adjustments needed for different types of dough or weight.
With adjustable speed and maximum capacity of 2400 pieces per
hour, the Globe Rounder is suitable for any bakery or pizzeria.

A smart designed rounding system combining a (teflon coated)
aluminium screw and food grade plastic drum is rounding any
dough piece without any form of stress and pressure; leaving
dough consistency and temperature intact.

With a solid frame structure, powerful motor and simple
mechanics, the machine is extremely durable, maintenance free
and prepared for many years of intense operational use.
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Handy placed control panel on the
front side with adjustable speed and
emergency stop button.

Easy accessible wide open dough
infeed well above the outfeed tray.

Solid outfeed tray on top of the
machine made of thick stainless
steel sheet material.

One person operation, very easy to
use and simple to dismount for
cleaning.
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With Teflon screw for high-hydration, delicate and sticky dough

Stressfree rounding, preserving dough consistency and
temperature

Smooth and consistent rounded dough pieces of unequaled
quality

Simple to use, easy to clean and no maintenance required
Excellent for hydrated, delicate and stick dough types (up to

70%)

Suitable for dough pieces from 20 to 1700 g
Production capacity up to 2400 pieces per hour
Compact design with small footprint

Simple one person operation.

Interchangeable aluminium teflon coated screw
Extremely silent, stable and quiet in daily operation
Variable speed control

On swivel wheels with brake for easy moveability
Stainless steel outfeed tray

Solid and durable construction for long life-span

Power 0.75 kW, 1-phase, net weight 130 kg
WxDxH 60 x 75 x 88 cm
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Fully automatic dough rounding - no
adjustments needed for change of
dough weight.

Choice out of 2 rotating food-grade
screw - drum combinations (incl. a
teflon coated screw model) to match
any type of dough.

An innovative rounding system
combines earth gravity and drum
friction to round the dough and
move it naturally upwards through

the rotating screw.
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Bakery Machinery

Globe+
Compact dough rounder for bakery or pizzeria

The Daub Globe Rounder is a clever designed compact rounding
machine for any type of dough, from 1 - 60 oz, including sticky or
hydrated dough. Easy to use, simple to clean and minimum power
consumption.

No adjustments needed for different types of dough or weight.
With adjustable speed and maximum capacity of 2400 pieces per
hour, the Globe Rounder is suitable for any bakery or pizzeria.

A smart designed rounding system combining a (teflon coated)
aluminum screw and food grade plastic drum is rounding any
dough piece without any form of stress and pressure; leaving
dough consistency and temperature intact.

With a solid frame structure, powerful motor and simple

mechanics, the machine is extremely durable, maintenance free
and prepared for many years of intense operational use.
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Handy placed control panel on the
front side with adjustable speed and
emergency stop button.

Easy accessible wide open dough
infeed well above the outfeed tray.

Solid outfeed tray on top of the
machine made of thick stainless
steel sheet material.

One person operation, very easy to
use and simple to dismount for
cleaning.
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With Teflon screw for high-hydration, delicate and sticky dough

Stressfree rounding, preserving dough consistency and
temperature

Smooth and consistent rounded dough pieces of unequaled
quality

Simple to use, easy to clean and no maintenance required
Excellent for hydrated, delicate and stick dough types (up to

70%)

Suitable for dough pieces from 1 - 60 oz
Production capacity up to 2400 pieces per hour
Compact design with small footprint

Simple one person operation.

Interchangeable aluminum teflon coated screw
Extremely silent, stable and quiet in daily operation
Variable speed control

On swivel wheels with brake for easy moveability
Stainless steel outfeed tray

Solid and durable construction for long life-span

Power 0.75 kW, 1-phase, net weight 287 Ibs.
WxDxH 23" x 30" x 35"
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Fully automatic dough rounding - no
adjustments needed for change of

dough weight.

Choice out of 2 rotating food-grade
screw - drum combinations (incl. a
teflon coated screw model) to match
any type of dough.

An innovative rounding system

combines earth gravity and drum
friction to round the dough and
move it naturally upwards through
the rotating screw.
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Compacte opboller voor bakkerij of pizzeria

De Daub Globe opboller is een slim ontworpen compacte
opbolmachine voor elk type deeg, van 20 tot 1700 g, inclusief
plakkerig of gehydrateerd deeg. Eenvoudig in gebruik, makkelijk
schoon te maken en weinig energieverbruik.

Geen aanpassingen nodig voor verschillende soorten deeg of
gewicht. Met regelbare snelheid en maximale capaciteit van 2400
stuks per uur is de Globe opboller geschikt voor iedere bakkerij of
pizzeria.

Een knap ontworpen opbolsysteem dat een (teflon gecoat)
aluminium wormwiel met voedselgekeurde opbolcilinder
combineert, kan elk deegstuk zonder extra warmteontwikkeling
drukloos opbollen waardoor deegstructuur en consistentie
behouden blijven.

Een sterk frame, krachtige motor en goed doordachte mechanica

is de machine zeer duurzaam, onderhoudsvrij en uitermate
geschikt op vele jaren intensief dagelijks gebruik.
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Handig geplaatst bedieningspaneel
aan de voorkant met
snelheidsregeling en noodstop.

Makkelijk toegankelijke grote
invoertrechter voor deegstukken
boven de opvangplaat.

Stevige opvangplaat boven op de
machine gemaakt van dik RVS
plaatstaal.

1-persoonsbediening,
gebruikersvriendelijk en makkelijk te
demonteren voor schoonmaak en
reiniging.

—
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Met teflon wormwiel voor hoog gehydrateerd en plakkerig deeg

Drukloos opbollen met gelijkblijvende temeratuur en
deegconsistentie blijft behouden

Gelijkmatig en consistent opbollen van deegstukken
Eenvoudig te bedienen, makkelijk schoon te maken zonder

onderhoud _ .

Geschikt voor gehydrateerde, delicate en plakkerige Fully automatic dough rounding - no
adjustments needed for change of

deegsoorten dough weight.

Voor deegstukken van 20 tot 1700 g

Max. produktiecapaciteit van 2400 stuks per uur
Compact ontwerp, neemt weinig ruimte in.
1-persoonbediening

Uitwisselbaar getefloneerd aluminium wormwiel
Instelbare snelheidsregelaar

Zeer stil, stabiel en rustig in dagelijks gebruik
Makkelijk te verplaatsen door wielen met rem
RVS opvangplaat

Solide en duurzame machine met een lange levensduur Choice out of 2 rotating food-grade
screw - drum combinations (incl. a

tefl ted del) to match
Vermogen 0.75 kW, 1-fase, netto gewicht 130 kg eren Coz:y t?,‘;f\gfrggugh)_ o mete

BxDxH 60 x 75 x88 cm

An innovative rounding system
combines earth gravity and drum
friction to round the dough and
move it naturally upwards through

the rotating screw.
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Bouleuse de pate compacte pour boulangerie ou pizzeria

La Daub Bouleuse Globe est une bouleuse compacte et
intelligente pour tout type de pate, de 20 a 1700 g, y compris les
pates collantes ou hydratées. Facile a utiliser, simple a nettoyer et
consommation d'énergie minimale.

Aucun ajustement n'est nécessaire en fonction du type de pate ou
du poids. Avec une vitesse réglable et une capacité maximale de
2400 pieces par heure, la Globe Rounder convient a toute
boulangerie ou pizzeria.

Un systéme de boulage intelligent combinant une vis en
aluminium (revétue de téflon) et un tambour en plastique de
qualité alimentaire permet le boulage de n'importe quel paton
sans aucune forme de stress ou de pression, en laissant la
consistance et la température de la pate intactes.

Avec une structure solide, un moteur puissant et une mécanique
simple, la machine est extrémement durable, ne nécessite pas
d'entretien et est préte pour de nombreuses années d'utilisation
intensive.
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Panneau de commande pratique
placé sur la face avant, avec vitesse
réglable et bouton d'arrét d'urgence.

Puits d'entrée de la pate facile
d'accés et largement ouvert bien au-
dessus du plateau de sortie.

.

y

Plateau de sortie solide sur le dessus
de la machine, en tble d'acier
inoxydable épaisse.

Utilisation par une seule personne,
trés facile a utiliser et a démonter
pour le nettoyage.

5324v1 1


http://www.daub.nl/
mailto:info@daub.nl

DAUB —

Bakery Machinery
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Avec vis en téflon pour pates trés hydratantes, délicates et
collantes

Boulage sans stress, en préservant la consistance et la
température de la pate

Des patons boulés, lisses et réguliers, d'une qualité inégalée
Simple a utiliser, facile a nettoyer et ne nécessitant aucun

Boulage de la pate entierement

entretien automatique - aucun réglage n'est
E.xcellcla‘nt pour les pates hydratées, délicates et collantes nécessaire en cas de changement
(jusqu'a 70 %) du poids de la pate.

Convient pour des patons de 20 a 1700 g

Capacité de production jusqu'a 2400 piéces par heure
Conception compacte et faible encombrement

Utilisation simple par une seule personne

Vis interchangeable en aluminium avec revétement téflon
Contréle de la vitesse variable

Extrémement silencieuse, stable et discréte a l'usage quotidien
Sur roulettes pivotantes avec frein pour un déplacement facile
Plateau de sortie en acier inoxydable

Construction solide et durable pour une longue durée de vie

Choix parmi 2 combinaisons
rotatives de spirale - cylindre de
qualité alimentaire (y compris un
Puissance 0.75 kW, courant monophasé, poids net 130 kg modéle avec revétement en Téflon)

LxPxH 60 x 75 x 88 cm pour convenir a tout type de péte.

Un systéme de boulage innovant
combine la gravité terrestre et la
friction du tambour pour bouler la
pate et la faire remonter
naturellement a travers la vis
rotative.
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Kompakter Rundwirker fir Backereien und Pizzerien

Der Globe Rundwirker von Daub ist ein kompakter und intelligent
designter Rundwirker fur alle Teigarten (einschlie3lich klebriger
und sehr wasserhaltiger Teige) und flr Teiglinge von 20 bis 1700
g. Er zeichnet sich durch seine einfache Bedienung und
Reinigung sowie einen besonders geringen Energieverbrauch
aus.

Far unterschiedliche Teigarten und Teiglinggewichte ist keine
Umrlstung erforderlich. Dank der einstellbaren
Arbeitsgeschwindigkeit und der Produktionskapazitat von bis zu
2400 Stick pro Stunde eignet sich der Globe Rundwirker perfekt
fur Backereien und Pizzerien.

Das clever designte System mit seiner teflonbeschichteten
Aluminiumschraube und der Trommel aus lebensmitteltauglichem
Kunststoff wirkt die Teiglinge rund, ohne sie zu dehnen oder zu
komprimieren und ohne die Konsistenz oder Temperatur des
Teigs zu beeinflussen.

Dank des stabilen Gestells, des leistungsstarken Motors und der

einfachen Mechanik ist die Maschine wartungsfrei und besonders
langlebig.

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

Bedienfeld mit
Geschwindigkeitsregler und
Notausschalter praktisch an der
Front platziert.

Gut zugéngliche Teigaufgabe,
deutlich Uber der Ausgabeschale.

‘\ -
[ ) |

Stabile Ausgabeschale aus dickem
Edelstahlblech.

Bequemer Einmannbetrieb, fur die
Reinigung ganz einfach zu zerlegen.
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Mit Teflonschraube fir hoch hydratierten, zarten und klebrigen
Teig

Rundwirken ohne Beeinflussung der Konsistenz und
Temperatur des Teigs

Hochwertige und einheitlich rundgewirkte Teiglinge
Einfach zu bedienen und zu reinigen, dartber hinaus

Vollautomatischer Betrieb — bei

WartungSfrei einem Wechsel des Teiglinggewichts
Hervorragend geeignet fur stark hydratierte (bis zu 70 %), brauchen keine Einstellungen
empfindliche und klebrige Teigarten angepasst zu werden.

Geeignet flr Teiglinge von 20 bis 1700 g

Produktionsleistung: bis zu 2400 Stlck pro Stunde

Geringer Platzbedarf dank kompaktem Design

Bequeme Einmannbedienung

Austauschbare Schraube aus teflonbeschichtetem Aluminium
Einstellbare Arbeitsgeschwindigkeit

Extrem leiser und stabiler Betrieb

Hohe Mobilitdt dank feststellbarer Lenkrollen

Ausgabeschale aus Edelstahl

Dank stabiler Konstruktion sehr langlebig

Auswahl an 2 lebensmitteltauglichen
Trommel-/Schraubenkombinationen
(einschlielilich einer
Leistung 0.75 kW, einphasig, Nettogewicht 130 kg teflonbeschichteten Schraube) fiir

BxTxH 60 x 75 x 88 cm alle Teigtypen.

Das innovative Rundwirksystem
nutzt die Schwerkraft und die
Reibung der Trommel, um den

Teigling bei der Aufwértsbewegung
durch die Schraube rundzuwirken.

{
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Boleadora de masa redonda para panaderia o pizzeria

La Globe boleadora de Daub es una maquina boleadora
compacta de disefio inteligente para cualquier tipo de masa,
desde 20 a 1700 g, incluida la masa pegajosa o hidratada. Facil
de usar, sencilla de limpiar y con un consumo de energia minimo.

No se requieren ajustes para distintos tipos de masa o peso. Con
velocidad ajustable y capacidad maxima de 2400 piezas por hora,
la Globe Rounder es apta para cualquier panaderia o pizzeria.

Un sistema boleador de disefo inteligente que combina un espiral
de aluminio (revestido de teflén) con un cilindro de uso
alimentario redondea cualquier pieza de masa sin ningun tipo de
estrés o presién, dejando intacta la consistencia y la temperatura
de la masa.

Con una estructura de bastidor sdlido, un motor potente y una
mecanica simple, la maquina es extremadamente duradera, no
requiere mantenimiento y esta preparada para muchos afos de
uso operativo intenso.

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

Panel de control colocado de forma
practica en el lado delantero con
velocidad ajustable y botén de
parada de emergencia.

Entrada de masa muy abierta
facilmente accesible muy por
encima de la bandeja de evacuacion.

Bandeja de evacuacion solida
encima de la maquina hecha de
material chapado de acero
inoxidable grueso.

Manejo por una sola persona, muy
facil de usar y sencilla de desmontar
para su limpieza.
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Con espiral de teflon para masas de alta hidratacion, delicadas y
pegajosas

Redondeo sin estrés, preservando la consistencia y la

temperatura de la masa

Piezas de masa redondeadas lisas y consistentes de una

calidad sin parangon

Simple de usar, facil de limpiar y no requiere mantenimiento

Excelente para tipos de masa hidratada, delicada y pegajosa para cambiar el peso de la masa.

(hasta un 70 %)

Idonea para piezas de masa de 20 a 1700 g

Capacidad de produccion de hasta 2400 piezas por hora

Disefio compacto que ocupa poco espacio

Manejo sencillo por una sola persona

Espiral de aluminio revestido de teflon intercambiable

Control de velocidad variable

Extremadamente silenciosa, estable y discreta en su

funcionamiento diario

Sobre ruedas giratorias con freno para una movilidad sencilla Elija entre 2 combinaciones

Bandeja de evacuacion de acero inoxidable espirales - cilindros de alimentario

. . L. (incl. un modelo de espiral sin fin

Estructura solida y duradera para una larga vida util revestido de teflon) para ajustarse a

cualquier tipo de masa.

Redondeo de masa totalmente

Potencia 0.75 kW, monofasica, peso neto 130 kg
An x Prx Al 60 x 75 x 88 cm

automatico: no se requieren ajustes

Un sistema de redondeo innovador
combina la gravedad de la tierra con
la friccion del cilindro para
redondear la masa y moverla de
forma natural hacia arriba a través
del espiral.

{
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lMaHenb ynpaBneHus ocHalleHa
pPerynsTopom CKOPOCTU 1 KHOMKOW
aBapuMHOM OCTaHOBKM.

Ynob6Has cuctema nogayu Tecta
pacrnonoxeHa Haj, pa3faToyvHbim
CTOSIOM.

Globe+
KomMnakTHbIM OKpYyrnuTenb Tecta ans nekapHu Unu nuuLepum

Okpyrnutens Daub Globe — rpamoTHO CKOHCTpyMpOBaHHas
KOMMaKTHas MallnHa ANns OKPYrneHus pasHbiX BUAOB TecTa (B TOM
4YMCne NUNKOro U C BbICOKUM coaepkaHmem Bnaru) Becom ot 20 ao
1700 r. Ota Mmogenb otnnyaeTtca yaobCTBOM UCMONb30BaHWS,
NPOCTOTON OYUCTKM U MUHUMASIbHbIM 3HEepPronoTpebneHnem.

[ononHuTenbHbIE HACTPOMKK ANa TecTa pa3Horo Tuna uam Beca He MpOoYHBIN Pa3AaTOYHBIN CTON
TpebyloTcs. a BO3MOXHOCTb PEryniMpoBKM CKOPOCTU U VISTOTOBNEH W3 TONCTOrO NncTa
MakcumarnbHasa npoussoantensHocTb 2400 LWITYK B Yac AenatoT aTy HepaBetotien cran.
MoZernb OT/IMYHBIM peLLeHneM ans nobon nekapHu nnm
nuuuepun.

MpoaymaHHasi cucteMa OKpPYriieHUsi Tecta COCTOUT U3
antoMUHMEBOTO LLIHEKA C TedDNOHOBbLIM NMOKPbITUEM U bapabaHa,
M3roTOBNEHHOIO M3 NULLEBOro Nnactuka. B npouecce okpyrneHus
TECTO He CAABNMBAETCS, a Er0 KOHCUCTEHLMSI U TeMnepaTypa He
MEHSIIOTCS.

Onsa paboTbl C oKpyrnurenem

Bnarogaps npoYHON pamHOM KOHCTPYKLMM, MOLLIHOMY [BUraTento TpebyeTcs ofuH onepatop, a
1 MPOCTOMY MeXaHM3My 3Ta MOJeNb OUeHb HafexXHa, He Tpebyert 3MeMEHTbI NIETKO CHUMAIOTCS A
TEXHUYECKOro 06CnyX1BaHMA U roTOBa K MHOTOMNETHEN oHncTKM.

WHTEHCUBHOMW aKcnnyartauumn.
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Globe+
C 1epfIOHOBbLIM LLHEKOM A5 MONyYeHUst
BbICOKOrNApaTUPOBaHHOIO, HEXXHOMO M JIUMKOro TecTa

OkpyrneHue 6e3 caaBnuBaHmsa C COXpPaHEHNEM KOHCUCTEHL MK

n Temneparypbl Tecta

dopmoBaHue Kpyribix 3aroTOBOK OAMHAKOBOro pa3mepa

Ypo6bHo ncnonb3oBarb, NErko YUCTUTb, HE HYXXHO 0BCNyXnBaTb

WNAeanbHOE peLLeHUe AN HEXHOTO 1 JIUMKOrO TecTa ¢ MpoUecc okpyrieH#s MonHoCTsIo
aBTOMaTn4yecKuun, oonosiHUTesNbHbIE

BbICOKMM copiepxaHunem snaru (o 70%) HACTDOIKM /15| M3MEHEHMs BECa

O6pabotka nopummn Tecta Becom ot 20 go 1700 r TecTa He TpebytoTcs.

MpownssoantensHocte — 2400 nopuunm B 4ac

KomnakTHbI gn3anH n HebonbLuaa 3aHMMaemas nnowjaab

Tpebyetcs ogmH onepartop

CMEHHbIV antoMUHNEBBIN LLUHEK C TE(PNIOHOBbLIM MOKPbLITUEM

PerynupoBka ckopocTtu

bBecluymHas, ctabunbHas u nnaesHas pabota

O6opynoBaH NOBOPOTHLIMU KOflECaMU C TOPMO30M

Pa3fgaTtouHbii CTON U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanu

MpoyHas KOHCTPYKLMSA U AONTUA CPOK CNy>XObl

Bo3moxHoCTb Bbibopa nobon n3 2-x
. BpaLLaloLLMXcs KOMOMHaUUIN BUHT-
MotuHocTtb 0.75 kBT, 1-cha3Hbin, Bec Hetto 130 Kr 6apabaH, NPUrOAHbIX AN MULLEBLIX
WnpuHa x rnybunHa x Bbicota 60 x 75 x 88 cm MPOAYKTOB (BKJOYasi MOAEb BUHTA
C TedpSIOHOBbLIM NMOKPbLITUEM) ANA
noboro Tuna Tecta.

MHHOBaUMOHHas cuctema
OKpYrneHus TecTa, coveTtaroLLas B
cebe cuny THKECTU 3eMIN U TPEHUE
bapabaHa, nnaBHO NepemMeLlaeT
TECTO BBEPX C MOMOLLIbIO
BpAaLLaoLLLErocs LLHEKa.

|
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