TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

DR Robot3 Automatic
Stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc

Transparent safety cover

Stainless steel press ring
Interchangeable dividing disc

Full stainless steel construction

Foot brake for securing
the wheels

Heavy duty wheels secure
stable footing but still keep
the machine easy movable.

Maximum operator safety ensured

disc (within 5 minutes) offers with a transparent safety cover -
the DR Robot3 operates only when

increased flexibility, a work range
of 16-440 gr. and tilts forward for the cover is securely closed. No damper is required. Stability
easy cleaning. of the machine protects the floor
and adjacent furniture.

Interchangeable dividing
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatic
Stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc

» Automatic cycle for dividing and rounding with an easily adjustable weight range
* Fully constructed from stainless steel
» Very safe to use; completely enclosed and accessible only via a transparent
operating lid with safety switch
» Always evenly rounded dough pieces of consistent quality
» Easily interchangeable dividing disc for a weight range of 16 - 440 g
2 : + Dividing disc with unique forward-tilting mechanism for safe and easy changing
The anodized aluminium dividing and cleaning
disc, along with the stainless steel « Energy-efficient: the motor runs only when the machine is in use
press ring and knife, require minimal -, A heayy base and wide-set wheels ensure the machine remains quiet and stable
flour for smooth dividing and are . .
hygienic in daily use. durllng oper?tlon .
* Equipped with wheels for easy mobility
+ Stainless steel dividing knife and press ring
* Anodized aluminium dividing disc
» Easy to operate and quiet in daily use
» Comes standard with three rounding plates

Options

» Variable hydraulic pressure regulation (standard on Variomatic)

* Increased (fixed) rounding speed of 25% (standard on Variomatic)
* Marine execution with floor fixation (instead of cast iron foot)

Accessories

n PaubBakeryMachinery « Interchangeable dividing disc
m daub-bakery-machinery-b.v. * Rounding plate
* Recommended spare part set for 5 or 10-year operation
DaubBakeryMach
@ daub_bakery_machinery Power 1.3 kW, 3-phase, net weight 395 kg

) o-ubBakingHoliand WxDxH 61 x 65/69 x 167/180 cm

Weight Dough Disc

range capacity dimension Capacity

Type* Division (gr)** (kg)** (mm) (pc/h)***
2/30 30 25-85 0.8-2.6 O 325 6000
3/30 30 30-100 0.9-3.0 O 364 6000
3/36 36 25-85 0.9-3.1 O 364 7200
3/52 52 16-45 0.8-23 O 364 10400
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0 1315 1800
4/14 14 130-250 1.8-3.5 0400 2800
4/30 30 40-130 1.2-3.9 0400 6000
4/36 36 30-110 1.1-4.0 0400 7200

* head depth of all dividing discs is 82mm  ** depending on dough consistency *** depending on operator efficiency and production flow
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

DR Robot3 Automatic
Stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc

Transparent safety cover

Stainless steel press ring
Interchangeable dividing disc

Full stainless steel construction

Foot brake for securing
the wheels

Maximum operator safety ensured Heavy duty wheels secure
stable footing but still keep

the DR Robot3 operates only when the machine easy movable.

No damper is required. Stability

of the machine protects the floor
and adjacent furniture.

Interchangeable dividing
disc (within 5 minutes) offers with a transparent safety cover -

increased flexibility, a work range
of 0.6-15.5 oz. and tilts forward the cover is securely closed.

for easy cleaning.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatic
Stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc

» Automatic cycle for dividing and rounding with an easily adjustable weight range
* Fully constructed from stainless steel
» Very safe to use; completely enclosed and accessible only via a transparent
operating lid with safety switch
» Always evenly rounded dough pieces of consistent quality
» Easily interchangeable dividing disc for a weight range of 0.6 - 15.5 oz.
2 : + Dividing disc with unique forward-tilting mechanism for safe and easy changing
The anodized aluminium dividing and cleaning
disc, along with the stainless steel « Energy-efficient: the motor runs only when the machine is in use
press ring and knife, require minimal -, A heayy base and wide-set wheels ensure the machine remains quiet and stable
flour for smooth dividing and are . .
hygienic in daily use. durllng oper?tlon .
* Equipped with wheels for easy mobility
+ Stainless steel dividing knife and press ring
* Anodized aluminium dividing disc
» Easy to operate and quiet in daily use
» Comes standard with three rounding plates

Options

» Variable hydraulic pressure regulation (standard on Variomatic)

* Increased (fixed) rounding speed of 25% (standard on Variomatic)
* Marine execution with floor fixation (instead of cast iron foot)

Accessories

n PaubBakeryMachinery « Interchangeable dividing disc
m daub-bakery-machinery-b.v. * Rounding plate
* Recommended spare part set for 5 or 10-year operation
DaubBakeryMach
@ daub_bakery_machinery Power 1.3 kW, 3-phase, net weight 871 Ibs

@ osubsakingHoliand WxDxH 24” x 26”/27” x 66”/71”

Weight Dough Disc

range capacity dimension Capacity

Type* Division (0z)** (Ibs)** (in) (pc/h)***
2/30 30 0.9-3.0 1.7-5.6 0128 6000
3/30 30 1.1-35 2.0-6.6 0143 6000
3/36 36 0.9-3.0 20-6.7 0143 7200
3/52 52 0.6-1.6 1.8-5.2 0143 10400
4/09 9 3.5-15.5 2.0-8.7 0124 1800
4/14 14 46-8.8 40-7.7 0 15.7 2800
4/30 30 14-46 2.6-8.6 O 15.7 6000
4/36 36 1.1-3.9 24-87 0 15.7 7200

head depth of all dividing discs is 3.2” ** depending on dough consistency *** depending on operator efficiency and production flow
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

DR Robot3 Automaat
RVS verdeelopboller met verwisselbare verdeelschijf

Transparante veiligheidskap

RVS Persring
Verwisselbare verdeelschijf

Volledig uitgevoerd in RVS

Voetrem voor het vastzetten
van de wielen

De verwisselbare verdeelschijf Maximale veiligheid in gebruik Met hoog kwalitatieve sterke wielen is
(in vijf minuten) biedt veel dankzij de transparante de machine makkelijk verplaatsbaar
extra mogelijkheden en een veiligheidskap — de DR Robot3 maar blijft stevig en stabiel tijdens het
gewichtsbereik van 16 - 440 g werkt alleen wanneer de kap opbollen.
gesloten is.
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DAUB

Bakery Machinery

DR Robot3 Automaat
RVS verdeelopboller met verwisselbare verdeelschijf

gewichtsbereik
* Volledig uitgevoerd in RVS

transparante bedieningsklep met veiligheidsschakelaar

» Altijd gelijkmatig opgebolde deegstukken van consistente kwaliteit
» Eenvoudig verwisselbare verdeelschijf voor een gewichtsbereik van 16-440 g

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

* Automatische cyclus voor verdelen en opbollen met eenvoudig instelbaar

» Zeer veilig in gebruik; compleet afgesloten en alleen toegankelijk middels een

Een geanodiseerde aluminium » Verdeelschijf met uniek voorwaarts-kantelmechanisme voor veilig en makkelijk
verdeelschijf, de RVS persring en verwisselen en schoonmaken

het RVS verdeelmes staan garant
voor maximale hygiéne bij dagelijks
gebruik. Bij het verdelen en opbollen
is weinig meel nodig.

n DaubBakeryMachinery

stabiel staat bij het opbollen
» Uitgerust met wielen, makkelijk te verplaatsen
* Roestvrijstalen verdeelmes en persring
* Geanodiseerde aluminium verdeelschijf
» Makkelijk te bedienen en stil in dagelijks gebruik
» Standaard geleverd met drie opbolplaten

Opties
* Instelbare drukregeling (standaard op de Variomaat)

* Energiezuinig doordat de motor alleen loopt wanneer de machine gebruikt wordt
* Een zware voet en breed geplaatste wielen zorgen ervoor dat de machine stil en

* Verhoogde (vaste) opbolsnelheid van 25% (standaard op de Variomaat)
* Maritieme uitvoering met vloerbevestiging (i.p.v. gietijzeren voet)

Accessoires

m daub-bakery-machinery-b.v. * Verwisselbare verdeelschijf

DaubBakeryMach

* Opbolplaat

» Setreserve onderdelen (aanbevolen) voor 5 of 10 jaar operationeel gebruik

l d' daub_bakery_machinery

@) peubBakingHoliand

Type*
2/30
3/30
3/36
3/52
4/09
4/14
4/30
4/36

* hoogte van alle verdeelschijven is 82mm ** afhankelijk van de samenstelling van het deeg *** afhankelijk van gebruik en efficiency

Vermogen 1,3 kW, 3-fase, netto gewicht 395 kg
BxDxH 61 x 65/69 x 167/180 cm

Deeg Afmeting
Gewichtsbereik capaciteit verdeelschijf
Verdeling (gr)** (kg)** (mm)
30 25-85 0.8-2.6 O 325
30 30-100 0.9-3.0 O 364
36 25-85 0.9-3.1 O 364
52 16-45 0.8-23 O 364
9 100 - 440 0.9-4.0 1315
14 130-250 1.8-3.5 0400
30 40-130 1.2-3.9 0400
36 30-110 1.1-4.0 0400

Daub Bakery Machinery | Nederland | www.daub.nl | info@daub.nl

Productie
(st/h) ***

6000
6000
7200
10400
1800
2800
6000
7200
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TOP QUALITY

DAUB o

Matérial de Boulangerie MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatique
Diviseuse-bouleuse en acier inoxydable avec disque diviseur interchangeable

Capot de sécurité
transparent

Anneau de pressage en

acier inoxydable Disque diviseur interchangeable

Construction entiérement en
acier inoxydable

Frein a pied pour sécuriser
les roues

Grace a des roues robustes de

Le disque diviseur Sécurité maximale a I'utilisation
interchangeable (en moins de grace au capot de sécurité haute qualité, la machine se déplace
5 minutes) offre une flexibilité transparent - le DR Robot3 ne facilement tout en restant solide et
accrue, une plage de travail de fonctionne que lorsque stable pendant le boulage.
16 a 440 g et bascule vers I'avant le capot est fermé.
pour un nettoyage facile. :
2
®
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DAUB

Matérial de Boulangerie

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatique

Diviseuse-bouleuse en acier inoxydable avec disque diviseur interchangeable

Un disque diviseur en aluminium
anodisé, une bague de pressage en
inox et une lame de division en inox
garantissent une hygiéne maximale
lors de I'utilisation quotidienne. Peu

de farine est nécessaire lors de la

division et du boulage.

n DaubBakeryMachinery
m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

l d' daub_bakery_machinery

@) peubBakingHoliand

Type * Division
2/30 30
3/30 30
3/36 36
3/52 52
4/09 9
4/14 14
4/30 30
4/36 36

* Cycle automatique de division et de boulage avec plage de poids facilement réglable

* Entiérement réalisée en inox

« Trés slre al'utilisation ; entierement fermée et accessible uniquement via un capot
de commande transparent équipé d’un interrupteur de sécurité

« Patons toujours régulierement boulés, d’'une qualité constante

» Disque diviseur facilement interchangeable pour une plage de poids de 16 4440 g

« Disque diviseur doté d’'un mécanisme unique de basculement vers 'avant pour un
remplacement et un nettoyage sirs et faciles

+ Econome en énergie car le moteur ne tourne que lorsque la machine est utilisée

* Un socle lourd et des roues largement espacées garantissent une machine
silencieuse et stable pendant le boulage
Equipée de roues, facile a déplacer

* Lame de division et anneau de pressage en acier inoxydable

* Disque diviseur en aluminium anodisé

» Facile a utiliser et silencieuse en usage quotidien

* Livrée en standard avec trois plaques de boulage

Options

* Réglage de la pression hydraulique variable (de série sur Variomatique)
* Vitesse de boulage (fixe) supérieure de 25 % (de série sur Variomatique)
¢ Version maritime avec fixation au sol (au lieu d’'un pied en fonte)

Accessoires

* Disque diviseur interchangeable

¢ Plaque de bouleuse

* Piéces de rechange conseillées pour 5 ou 10 ans de fonctionnement

Puissance 1,3 kW, courant triphasé, poids net 395 kg
LxPxH 61 x 65/69 x 167/180 cm

Poids Pate Dimension

plage capacité du disque Capacité

(gr) ™ (kg) ** (mm) (pc/h) ***

25-85 0.8-2.6 0O 325 6000
30-100 0.9-3.0 O 364 6000

25-85 0.9-3.1 O 364 7200

16-45 0.8-23 O 364 10400
100 - 440 0.9-4.0 0315 1800
130-250 1.8-3.5 0400 2800
40-130 1.2-3.9 0O 400 6000
30-110 1.1-4.0 0O 400 7200

* la profondeur de téte de tous les disques diviseurs est de 82 mm ** variable en fonction de la consistance de la pate
*** variable en fonction de I'efficacité de 'opérateur et du flux de production
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

DR Robot3 Automatic
Teigteil- und Wirkmaschine aus Edelstahl mit auswechselbarer Teilscheibe

Transparente
Sicherheitsklappe

Pressring aus Edelstahl
Auswechselbare Teilscheibe

Vollstédndig aus Edelstahl
gefertigt

Fulbremse zur Sicherung
der Réder

Die auswechselbaren Maximale Sicherheit im Gebrauch Dank hochwertiger, robuster Rader

Teilscheiben (Umrstzeit: 5 min) dank der transparenten lasst sich die Maschine leicht
bieten eine hohe Flexibilitat fir Sicherheitsklappe — der DR Robot3 verfahren, bleibt beim Wirken jedoch

Teiglinge zwischen 16 und 440 g. funktioniert nur, wenn die Klappe fest und stabil stehen.

Die Scheiben lassen sich fiir eine geschlossen ist.

einfache Reinigung nach oben/
vorne klappen.

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

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatic
Teigteil- und Wirkmaschine aus Edelstahl mit auswechselbarer Teilscheibe

* Automatischer Teil- und Wirkzyklus mit einfach einstellbarem Gewichtsbereich
* Vollstandig aus Edelstahl gefertigt
» Sehr sicher im Gebrauch; komplett geschlossen und nur tber eine transparente
Bedienklappe mit Sicherheitsschalter zugénglich
» Stets gleichmaRig gewirkte Teiglinge von konstanter Qualitat
» Einfach auswechselbare Teilscheibe fur einen Gewichtsbereich von 16-440 g
+ Teilscheibe mit einzigartigem Vorwarts-Kippmechanismus fir sicheres und
Eine eloxierte Aluminium-Teilscheibe, einfaches Auswechseln und Reinigen
der Edelstahl-Pressring und das + Energiesparend, da der Motor nur lauft, wenn die Maschine in Gebrauch ist
Edelstahl-Teilmesser garantieren « Ein schwerer FuR und breit platzierte Rader sorgen fiir einen ruhigen und
maximale Hygiene im taglichen stabilen Stand der Maschine beim Wirken
Gebrauch. Beim Teilen und Wirken ] .
wird nur wenig Mehl benétigt. * Mit Radern ausgestattet, leicht zu verfahren
» Teilmesser und Pressring aus Edelstahl
* Eloxierte Aluminium-Teilscheibe
» Einfach zu bedienen und leise im taglichen Gebrauch
» StandardmaRig geliefert mit drei Rundwirkplatten

Optionen
* Variable Regelung des Hydraulikdrucks (serienméRig bei Variomatic)
* Um 25 % hohere (fest vorgegebene) Rundwirkdrehzahl
(serienmalig bei Variomatic)
» Seetaugliche Ausfiihrung mit Bodenbefestigung (statt Gusseisengestell)

n DaubBakeryMachinery Zubehér

m daub-bakery-machinery-b.v. * Auswechselbare Teilscheibe
* Rundwirkplatte

DaubBakeryMach
* Empfohlene Ersatzteile fiir 5 oder 10 Jahre Betrieb

l d' daub_bakery_machinery

@ oaubBakingHolland Leistung 1,3 kW, drei Phasen, Nettogewicht 395 kg

BxTxH 61 x 65/69 x 167/180 cm

Gewichtsbereich Teigkapazitat Scheibengrofe Kapazitat
Typ* Teilung (gr)** (kg)** (mm) (Stck/h)***
2/30 30 25-85 0.8-2.6 O 325 6000
3/30 30 30-100 0.9-3.0 O 364 6000
3/36 36 25-85 0.9-3.1 O 364 7200
3/52 52 16-45 0.8-2.3 O 364 10400
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0 1315 1800
4/14 14 130-250 1.8-3.5 0400 2800
4/30 30 40-130 1.2-3.9 0400 6000
4/36 36 30-110 1.1-4.0 0400 7200

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

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

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

DR Robot3 Automatic
Divisora boleadora de acero inoxidable con disco divisor intercambiable

Cubierta de seguridad
transparente

Anillo de prensado

de acero inoxidable Disco divisor intercambiable

Construccion totalmente en
acero inoxidable

Freno de pie para asegurar
las ruedas

El disco divisor intercambiable Maxima seguridad de uso gracias Gracias a unas ruedas robustas de

(en 5 minutos) ofrece mayor a la cubierta de seguridad alta calidad, la maquina es facil de

flexibilidad, un ambito de trabajo transparente: el DR Robot3 solo desplazar, pero permanece firme y
de 16 - 440 g y se inclina hacia funciona cuando la cubierta esta estable durante el boleado.

adelante para facilitar la limpieza. cerrada.

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

Bakery Machinery

TOP QUALITY

o

MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatic

Divisora boleadora de acero inoxidable con disco divisor intercambiable

Un disco divisor de aluminio
anodizado, el anillo de prensado de
acero inoxidable y la cuchilla divisora
de acero inoxidable garantizan una
maxima higiene en el uso diario.
Para dividir y bolear se
necesita poca harina.

n DaubBakeryMachinery
m daub-bakery-machinery-b.v.

DaubBakeryMach

l d. daub_bakery_machinery

@) peubBakingHoliand

Modelo * Division
2/30 30
3/30 30
3/36 36
3/52 52
4/09 9
4/14 14
4/30 30
4/36 36

+ Ciclo automatico de division y boleado con rango de peso facilmente ajustable

» Fabricada integramente en acero inoxidable

» Muy segura en su uso; completamente cerrada y accesible Unicamente
mediante una tapa de mando transparente con interruptor de seguridad

» Piezas de masa siempre boleadas de manera uniforme, con calidad constante

» Disco divisor facilmente intercambiable para un rango de peso de 16-440 g

» Disco divisor con exclusivo mecanismo de basculacion hacia adelante para un
cambio y una limpieza seguros y sencillos

 Eficiente energéticamente, ya que el motor solo funciona cuando la maquina
esta en uso

* Una base pesada y ruedas ampliamente separadas garantizan que la maquina
permanezca silenciosa y estable durante el boleado

» Equipada con ruedas, facil de desplazar

* Cuchilla divisora y anillo de prensado de acero inoxidable

 Disco divisor de aluminio anodizado

* Facil de manejar y silenciosa en el uso diario

* Suministrada de serie con tres placas de boleado

Opciones

* Regulacion de presion hidraulica variable (de serie en Variomatic)

* Velocidad de redondeo (fija) incrementada en un 25% (de serie en Variomatic)
* Modelo maritimo con fijacion al suelo (en vez de pie de hierro fundido)

Accesorios

» Disco divisor intercambiable

* Placa de redondeo

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

Potencia 1,3 kW, trifasica, peso neto 395 kg
An x Pr x Al 61 x 65/69 x 167/180 cm

Ambito Capacidad Dimension
de peso de masa del disco Capacidad
(gr) ™ (kg) ** (mm) (pz/h) ***
25-85 0.8-2.6 O 325 6000
30-100 0.9-3.0 O 364 6000
25-85 0.9-3.1 O 364 7200
16-45 0.8-2.3 O 364 10400
100 - 440 0.9-4.0 0315 1800
130-250 1.8-3.5 0400 2800
40-130 1.2-3.9 0O 400 6000
30-110 1.1-4.0 0O 400 7200

* la profundidad del cabezal de todos los discos divisores es de 82 mm ** dependiendo de la consistencia de la masa

*** depende de la eficiencia del operador y de produccion

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

DAUB o

Bakery Machinery MADE IN

DR Robot3 Automatic
TecTtopgenuTenb-oKpYrnMTENb U3 HEPXKABEIOLLEN CTaNIM CO CMEHHBLIM AENUTENbHLIM AUCKOM U OKPYTNEHMA

lMpo3payHas 3amTHas
KpbILLIKa

anI)KVIMHOe KOJnbLO U3

HepxaBetoLLien cTanu 3ameHsIeMbIN AenNUTENbHbIN

IUCK

[MonHOCTbIO U3rOTOBMIEHO U3
Hep’kaBetoLLen cTanm

HoxxHow Topmo3 ansi
doukcaumm konec

Bbnarogaps BbICOKOKa4eCTBEHHbIM
MPOYHBIM KOJIeCaM MaLLVHY flerko
nepemeLLarb, Npy 3TOM OHa OCTaeTcs
NPOYHOM N YCTOMYMBOMN BO BpEMS
OKpYrneHums.

MakcumanbHas 6e3o0nacHOCTb
B aKcnyatauuv bnarogaps

LNt ONTMMAaIIbHOW MMBKOCTU MpK Npo3pa’yHOMy 3aLLUTHOMY KOXYXY -

Jlerko HacTpamBaemblii (3a 5
MWHYT) pasfaenutenbHbIA ANCK

DR Robot3 pabotaet Tonbko Toraa,

peneHum tectaor 16 po440r
KOrfa KOXyX 3aKpbiT.

W HaKmoH Bnepes ans yaobHowm
UYNCTKWN.
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TOP QUALITY

DAUB o

Bakery Machinery

MADE IN
HOLLAND

DR Robot3 Automatic
TecToaenuTenb-OKPYMUTESb U3 HEPXKABEKOLLIEM CTaNIM CO CMEHHbIM AeNUTENbHbIM ANCKOM U OKPYTNEeHNs

e ABTOMaTUYECKUM LMK SENEHNS U OKPYITIEHUS C NIETKO PErynnpyembim
Anana3oHoM Beca

* [lonHOCTBIO M3rOTOBMIEHA U3 HEPXAaBEIOLLIEN CTamnu

¢ OuyeHb be3onacHa B aKCMyaTaLmm; NOSIHOCTLIO 3aKpbITa U AOCTYMHA TOMbKO
yYepes NPo3payHyHo 3aLLMTHYHO KPbILLKY C MPeAoXpPaHNUTENbHbIM BbIKHOYaTENEM

* Bcerga paBHOMEPHO OKPYrfIEHHbIE 3aroTOBKU TeCTa CTabuIbHOrO KayecTsa

¢ Jlerko cmeHsieMbI AenNUTEnNbHbIN ANCK ANns AMana3oHa Beca 16-440 r

d ,D'eJ'II/ITeJ'IbeIVI AUCK C YHUKallbHbIM MEXaHWU3MOM HaKJ10Ha Brnepen ans

AHOANPOBAHHbIN aNtOMUHNEBBIN 6e30nacHoOM 1 NPOCTON 3aMEHbI U OUYUCTKM
AenuTelIbHbIV ANCK, NPUXUMHOE e OHeproadpheKkTnBHa, Tak kak gBuraTtenb paboTtaeT TONbKO NP UCMONb30BaHUK
KOJbLIO M3 HEpXKaBEeHoLLIEeW CTanm U1 MaLLVHbI

AENVTENbHBIN HOX U3 HEPXKEBEIOLEN  +  Tyenoe OCHOBAHME U LUMPOKO PACCTABIEHHbIE KONECa 0BECTIEUMBAIOT TUXYHO 1
CTany obecreqnBatoT MakcvmaneHy:o yCTOMUMBYIO paboTy MaLLMHbI MPY OKPYTTIEHUM
TUTMEHY NPY EXEAHEBHOM «  OcHallLieHa konecamu, Ierko nepemeLLaeTcs
ucnonb3osaHuu. MNpu aeneHmm u e JlenutensHbi HOX U NPUXUMHOE KOJSIbLO U3 HEPXKaBEIOLLLEW CTanu
OKPYINIEHM TPEBYETCS MAno MyKi. e AHOAMPOBaHHbIN antOMUHNEBLIN AENUTENbHBIA AUCK
+ TpocToe ynpaBneHue 1 Tuxas pabota Npn exefHEBHOM UCMONIb30BaHUN
* B cTaHAapTHOI KOMMEKTaLMM NMOCTaBNSETCA C TPEMS MIACTUHAMM ANS OKPYTTeHMs

Onuun

* [lepemeHHoOe rugpasnuyeckoe gasneHue (yCTaHaBnMBaeTCs N0 yMOMYaHUIo Ha
Variomatic)

* YBenuyeHHas (comkcupoBaHHas) Ha 25% CKOpOCTb OKpYrineHns
(ycTtaHaBnuBaeTcs No ymonyanHuio Ha Variomatic)

e MopcKoe NCMNOMHEHWE C KpensieHneM K nosy (BMEeCTO YyryHHOro OCHOBaHUS)

n DaubBakeryMachinery
MpuHagnexHocTu

m daub-bakery-machinery-b.. *  3ameHsieMbll genuTenbHbIi AUCK
e OKpyrnuTesnbHbIX NnacTuHa
* Habop pekomeHayembix 3an4yacten ansg 5 unu 10 net ncnonb3oBaHWs

DaubBakeryMach

l d. daub_bakery_machinery

) MowuHocTb 1,3 KBT, 3-chasHbin, BeC HeTTO 395 Kr
@) peubBakingHoliand

labaputbl (LnpuHa x rnybuHa x BeicoTa) 61 x 65/69 x 167/180 cm

Becoso#u Bmectn Pasmepbl Mpowuseopgu-

JOuana3soH MocTb AMcKa TEeNbHOCTb
Tvn* HOenexus (r) ** (xr) ** (mm) (T/y) ***
2/30 30 25-85 0.8-2.6 O 325 6000
3/30 30 30-100 0.9-3.0 O 364 6000
3/36 36 25-85 0.9-3.1 O 364 7200
3/52 52 16-45 0.8-23 O 364 10400
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0 0315 1800
4/14 14 130-250 1.8-35 O 400 2800
4/30 30 40-130 1.2-3.9 O 400 6000
4/36 36 30-110 1.1-4.0 O 400 7200

* ry6uHa 4ns BCex pa3aenmrenbHbIX AUCKOB - 82 MM ** 3aBUCUT OT KOHCUCTEHLIMM TecTa
*** 3aBUCUT OT NPOLYKTUBHOCTM OrnepaTtopa U NnpoLiecca NPon3BoACTBa
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https://www.facebook.com/DaubBakeryMachinery
https://www.linkedin.com/company/daub-bakery-machinery-b.v./
https://twitter.com/DaubBakeryMach
https://instagram.com/daub_bakery_machinery
https://www.youtube.com/user/DaubBakingHolland
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