TOP QUALITY

DAUB —

Bakery Machinery HOLLAND

Interchangeable dividing disc
(within 5 minutes) offers increased
— e e flexibility, a work range of 16-440 g

' ' and tilts forward for easy cleaning.

Maximum operator safety ensured
with a transparent safety cover -
the DR Robot3 operates only when
the cover is securely closed.

DR Robot3 Automatic
Automatic stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc
and adjustable pressing and rounding times

Daub proudly presents the DR Robot3 — a brand-new dough divider-
rounder that redefines what’s possible in modern bakery technology. With a

clean, modern design and a strong focus on hygiene and operator safety, Adjustable pressing and rounding
the DR Robot3 is built to meet the demanding needs of today’s professional times guarantee consistent
bakeries. product quality. With a full
automatic production cycle, the
Its smooth stainless steel surfaces, rounded edges, and tool-free access machine delivers increased
simplify daily cleaning and promote the highest hygiene standards. Safety is productivity and efficiency
seamlessly integrated through intelligent features and ergonomic operation, resulting in a higher output.

while its compact footprint and sleek exterior make the DR Robot3 as
visually impressive as it is efficient.

Whether for artisan production or (semi-)industrial bakeries, the DR Robot3
delivers consistent perfect rounded dough pieces, unmatched structure
and weight consistency, effortless operation, and a new benchmark in
bakery machine design.
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Bakery Machinery

DR Robot3 Automatic

Automatic stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc

and adjustable pressing and rounding times

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

Individually adjustable pressing and rounding times with memory for 10

different rounding programs

Always evenly rounded dough pieces of consistent quality
Settings available for pressing only, dividing only, and cleaning
Electronic weight setting

Easily interchangeable dividing disc for a weight range of 16 - 440 g
Dividing disc with unique forward-tilting mechanism for safe and easy

changing and cleaning
Energy-efficient: the motor runs only when the machine is in use

A heavy base and wide-set wheels ensure the machine remains quiet

and stable during operation

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

Supplied as standard with three rounding plates

Options
Variable hydraulic pressure regulation
Increased (fixed) rounding speed of 25%

Marine execution with floor connection

Power 1.3 kW, 3-phase, net weight 395 kg
WxDxH 61 x 65 x 167 cm

Type* Division Weight Dough
range capacity
(9)** (kg)*™*
2/30 30 25-85 0.8-2.6
3/30 30 30-100 0.9-3.0
3/36 36 25 -85 0.9-3.1
3/52 52 16 - 45 0.8-2.3
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0
4/14 14 130 - 250 1.8-3.5
4/30 30 40-130 1.2-3.9
4/36 36 30-110 1.1-4.0

.y
TOP QUALITY

MADE IN
HOLLAND

The anodized aluminium dividing
disc, along with the stainless steel
press ring and knife, require
minimal flour for smooth dividing
and are hygienic in daily use.

Heavy duty wheels secure stable
footing but still keep the machine
easy movable. No damper is
required. Stability of the machine
protects the floor and adjacent

furniture.

Disc dimension
(mm)

e 325
e 364
e 364
e 364
B 315
e 400
e 400
e 400

Capacity
(pC/h)***

6000
6000
7200
10400
1800
2800
6000
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 —

Bakery Machinery HOLLAND

Interchangeable dividing disc
(within 5 minutes) offers increased
g e —— == flexibility, a work range of 0.5 -

' ‘ 15.5 oz. and tilts forward for easy
cleaning.

Maximum operator safety ensured
with a transparent safety cover -
the DR Robot3 operates only when
the cover is securely closed.

DR Robot3 Automatic
Automatic stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc
and adjustable pressing and rounding times

Daub proudly presents the DR Robot3 — a brand-new dough divider-
rounder that redefines what’s possible in modern bakery technology. With a
clean, modern design and a strong focus on hygiene and operator safety,
the DR Robot3 is built to meet the demanding needs of today’s professional | Adjustable pressing and rounding

bakeries. times guarantee consistent product
quality. With a full automatic

Its smooth stainless steel surfaces, rounded edges, and tool-free access production cycle, the machine

simplify daily cleaning and promote the highest hygiene standards. Safety is | delivers increased productivity and

seamlessly integrated through intelligent features and ergonomic operation, efficiency resulting in a higher

while its compact footprint and sleek exterior make the DR Robot3 as output.

visually impressive as it is efficient.

Whether for artisan production or (semi-)industrial bakeries, the DR Robot3
delivers consistent perfect rounded dough pieces, unmatched structure
and weight consistency, effortless operation, and a new benchmark in
bakery machine design.

Daub Bakery Machinery | The Netherlands | www.daub.nl | info@daub.nl 1326v1 E=



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

DAUB

Bakery Machinery

DR Robot3 Automatic

Automatic stainless steel divider rounder with interchangeable dividing disc

and adjustable pressing and rounding times

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

Individually adjustable pressing and rounding times with memory for 10

different rounding programs

Always evenly rounded dough pieces of consistent quality
Settings available for pressing only, dividing only, and cleaning
Electronic weight setting

Easily interchangeable dividing disc for a weight range of 0.6 - 15.5 oz
Dividing disc with unique forward-tilting mechanism for safe and easy

changing and cleaning
Energy-efficient: the motor runs only when the machine is in use

A heavy base and wide-set wheels ensure the machine remains quiet

and stable during operation

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

Supplied as standard with three rounding plates

Options
Variable hydraulic pressure regulation
Increased (fixed) rounding speed of 25%

Marine execution with floor connection

Power 1.3 kW, 3-phase, net weight 871 Ibs
WxDxH 24”x 26” x 66”

Type* Division Weight Dough
range capacity
(oz)** (Ibs)**
2/30 30 0.9-3.0 1.7-5.6
3/30 30 1.1-3.5 20-6.6
3/36 36 0.9-3.0 20-6.7
3/52 52 0.6-1.6 1.8-5.2
4/09 9 3.5-15.5 20-8.7
4/14 14 46-8.8 40-7.7
4/30 30 14-46 26-8.6
4/36 36 1.1-3.9 24-87

.y
TOP QUALITY

MADE IN
HOLLAND

The anodized aluminium dividing
disc, along with the stainless steel
press ring and knife, require
minimal flour for smooth dividing
and are hygienic in daily use.

Heavy duty wheels secure stable
footing but still keep the machine
easy movable. No damper is
required. Stability of the machine
protects the floor and adjacent

furniture.

Disc dimension

(in)

e 128
e 143
e 143
e 14.3
124
e 157
e 15.7
e 157

Capacity
(pC/h)***

6000
6000
7200
10400
1800
2800
6000
7200

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

Bakery Machinery HOLLAND

De verwisselbare verdeelschijf (in
: vijf minuten) biedt veel extra
s ———— —e mogelijkheden en een

' gewichtsbereik van 16 - 440 g.

Maximale veiligheid in gebruik
dankzij de transparante
veiligheidskap - de DR Robot3
werkt alleen wanneer de kap
gesloten is.

DR Robot3 Automaat
Automatische RVS verdeelopboller met verwisselbare verdeelschijf en
instelbare pers- en opboltijden

Daub presenteert met trots de DR Robot3 - een nieuwe, volledig in RVS
gebouwde opboller met een strak, vooruitstrevend modern design en een
sterke focus op hygiéne en veiligheid. De DR Robot3 is ontworpen om te

voldoen aan de veeleisende behoeften van de hedendaagse ambachtelijke Instelbare pers- en opboltijden

of semi-industriéle bakkerij. voor hoge gewichtsconsistentie en
gelijkmatig opgebolde

Dankzij het gladde RVS opperviak, afgeronde kanten en randen is de deegstukken. De volledig

machine zeer hygiénisch en makkelijk schoon te maken. Zeer veilig doordat | automatische productiecyclus staat

de machine volledig afgeschermd en alleen toegankelijk door een garant voor een constant hoge

transparante veiligheidskap. De compacte afmetingen en het fris en strakke productiviteit.

uiterlijk maken van de DR Robot3 een visueel indrukwekkend object in elke

bakkerij.

De DR Robot3 garandeert perfect opgebolde deegstukken met hoge
gewichtsconsistentie, moeiteloze bediening en een nieuwe standaard in het
ontwerp van bakkerijmachines.
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DR Robot3 Automaat
Automatische RVS verdeelopboller met verwisselbare verdeelschijf en
instelbare pers- en opboltijden

Automatische cyclus voor verdelen en opbollen met eenvoudig
instelbaar gewichtsbereik

Volledig uitgevoerd in RVS

Zeer veilig in gebruik; compleet afgesloten en alleen toegankelijk met
een transparante bedieningsklep

Afzonderlijk instelbare pers- en opboltijden met geheugen voor 10 Een geanodiseerde aluminium
verschillende opbolprogramma's verdeelschijf, de RVS persring en
Altijd gelijkmatig opgebolde deegstukken van consistente kwaliteit het RVS verdeelmes staan garant
Instelmogelijkheden voor alleen persen, alleen verdelen en voor maximale hygiéne bij
schoonmaken dagelijks gebruik. Bij het verdelen
Elektronische gewichtsinstelling en opbollen is weinig meel nodig.
Eenvoudig verwisselbare verdeelschijf voor een gewichtsbereik van 16-

440 g

Verdeelschijf met uniek voorwaarts-kantelmechanisme voor veilig en
makkelijk verwisselen en schoonmaken

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 stabiel staat bij het opbollen

Uitgerust met wielen, makkelijk te verplaatsen o
Roestvrijstalen verdeelmes Met hoog kwalitatieve sterke
Geanodiseerde aluminium verdeelschijf wielen is de machine makkelijk

verplaatsbaar maar blijft stevig en

Makkelijk te bedienen en stil in dagelijks gebruik e
stabiel tijdens het opbollen.

Standaard geleverd met drie opbolplaten
Opties

Instelbare drukregeling

Verhoogde (vaste) opbolsnelheid van 25%

Maritieme uitvoering met vloerbevestiging (i.p.v. gietijzeren voet)

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

Type* Verdeling Gewichts- Deeg- Afmeting Produktiviteit
bereik capaciteit verdeelschijf (stuks/uur)***
(g™ (kg)*™* (mm)
2/30 30 25-85 0.8-26 e 325 6000
3/30 30 30-100 0.9-3.0 e 364 6000
3/36 36 25-85 0.9-3.1 e 364 7200
3/52 52 16 - 45 0.8-2.3 e 364 10400
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0 B 315 1800
4/14 14 130 - 250 1.8-35 e 400 2800
4/30 30 40-130 1.2-3.9 e 400 6000
4/36 36 30-110 1.1-4.0 e 400 7200

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

DAUB —

Bakery Machinery HOLLAND

Le disque diviseur interchangeable
. (en moins de 5 minutes) offre une
o — e flexibilité accrue, une plage de
- ‘ travail de 16 a 440 g et bascule
vers l'avant pour un nettoyage
facile.

Sécurité maximale a I'utilisation
grace au capot de sécurité
transparent - le DR Robot3 ne
fonctionne que lorsque le capot est
fermé.

DR Robot3 Automatique
Diviseuse-bouleuse automatique en inox avec disque diviseur
interchangeable et temps de pressage et de boulage réglables

Daub presente fierement le DR Robot3 - une nouvelle bouleuse
entierement construite en inox, au design moderne, épuré et avant-
gardiste, avec une forte attention portée a I'hygiéne et a la sécurité. Le DR
Robot3 a été congu pour répondre aux exigences élevées de la boulangerie
artisanale ou semi-industrielle d'aujourd'hui.

Des temps de pressage et de
Grace a sa surface en inox lisse et a ses bords et coins arrondis, la machine | poulage réglables garantissent une

est extrémement hygiénique et facile a nettoyer. Elle est également trés grande homogénéité de poids et

s(re, étant entierement protégée et accessible uniquement via un capot de des patons réguliérement boulés.

sécurité transparent. Ses dimensions compactes et son allure fraiche et Le cycle de production

épurée font du DR Robot3 un objet visuellement impressionnant dans toute entiérement automatique assure

boulangerie. une productivité constamment
élevée.

Le DR Robot3 garantit des patons parfaitement boulés avec une grande
homogénéité de poids, une utilisation sans effort et une nouvelle norme
dans la conception des machines de boulangerie.
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Bakery Machinery

DR Robot3 Automatique
Diviseuse-bouleuse automatique en inox avec disque diviseur
interchangeable et temps de pressage et de boulage réglables

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

Entiérement réalisée en inox

Trés sdre a I'utilisation ; entierement fermée et accessible uniquement
via un capot de commande transparent équipé d'un interrupteur de
sécurité

Temps de pressage et de boulage réglables séparément, avec mémoire
pour 10 programmes de boulage différents

Patons toujours régulierement boulés, d'une qualité constante
Possibilité de régler uniquement le pressage, uniquement la division, et
le nettoyage

Réglage électronique du poids

Disque diviseur facilement interchangeable pour une plage de poids de
1624409

Disque diviseur doté d'un mécanisme unique de basculement vers
I'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 & 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
Vitesse de boulage (fixe) supérieure de 25 %

Version maritime avec fixation au sol (au lieu d'un pied en fonte)

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

Type* Division Poids Pate
plage capacité
(gr)™ (kg)**
2/30 30 25-85 0.8-2.6
3/30 30 30-100 0.9-3.0
3/36 36 25-85 0.9-341
3/52 52 16 - 45 0.8-2.3
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0
4/14 14 130 - 250 1.8-3.5
4/30 30 40-130 1.2-3.9
4/36 36 30-110 1.1-4.0

.y
TOP QUALITY

MADE IN
HOLLAND

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.

Grace a des roues robustes de
haute qualité, la machine se
déplace facilement tout en restant
solide et stable pendant le

boulage.

Dimension
du disque
(mm)

e 325
e 364
e 364
e 364
B 315
e 400
e 400
e 400

Par heure

capacité

(pc./h)***
6000
6000
7200
10400
1800
2800
6000
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 I'opérateur et du flux de production
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Bakery Machinery

Die auswechselbaren Teilscheiben
(Umristzeit: 5 min) bieten eine
o e e hohe Flexibilitat fur Teiglinge
‘ zwischen 16 und 440 g. Die
Scheiben lassen sich fiir eine
einfache Reinigung nach
oben/vorne klappen.

Maximale Sicherheit im Gebrauch
dank der transparenten
Sicherheitsklappe — der DR Robot3
funktioniert nur, wenn die Klappe
geschlossen ist.

DR Robot3 Automatic
Automatische Teigteil- und Wirkmaschine aus Edelstahl mit
auswechselbarer Teilscheibe und einstellbaren Press- und Wirkzeiten

Daub prasentiert mit Stolz den DR Robot3 - eine neue, komplett aus
Edelstahl gefertigte Wirkmaschine mit einem klaren, zukunftsweisenden
modernen Design und einem starken Fokus auf Hygiene und Sicherheit.
Der DR Robot3 wurde entwickelt, um den hohen Anforderungen der
heutigen handwerklichen oder halbindustriellen Backerei gerecht zu
werden.

Einstellbare Press- und Wirkzeiten

Dank der glatten Edelstahloberflaiche sowie der abgerundeten Kanten und sorgen fiir eine hohe
Ecken ist die Maschine &uRerst hygienisch und leicht zu reinigen. Sie ist Gewichtskonsistenz und
zudem sehr sicher, da sie vollstandig abgeschirmt und nur Uber eine gleichmaRig gewirkte Teiglinge.
transparente Schutzhaube zugéanglich ist. Die kompakten Abmessungen Der vollautomatische
sowie das frische, klare Erscheinungsbild machen den DR Robot3 zu einem Produktionszyklus garantiert eine
optisch beeindruckenden Objekt in jeder Backerei. durchgehend hohe Produktivitat.

Der DR Robot3 garantiert perfekt gewirkte Teiglinge mit hoher
Gewichtskonsistenz, miihelose Bedienung und setzt einen neuen Standard
im Design von Backereimaschinen.
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DR Robot3 Automatic
Automatische Teigteil- und Wirkmaschine aus Edelstahl mit
auswechselbarer Teilscheibe und einstellbaren Press- und Wirkzeiten

Automatischer Teil- und Wirkzyklus mit einfach einstellbarem
Gewichtsbereich

Vollstéandig aus Edelstahl gefertigt

Sehr sicher im Gebrauch; komplett geschlossen und nur Uber eine
transparente Bedienklappe mit Sicherheitsschalter zugénglich

Getrennt einstellbare Press- und Wirkzeiten mit Speicher flir 10 Eine eloxierte Aluminium-
verschiedene Wirkprogramme Teilscheibe, der Edelstahl-
Stets gleichmaRig gewirkte Teiglinge von konstanter Qualitat Pressring und das Edelstahl-
Einstellmdglichkeiten fur nur Pressen, nur Teilen und Reinigen Teilmesser garantieren maximale
Elektronische Gewichtseinstellung Hygiene im taglichen Gebrauch.
Einfach auswechselbare Teilscheibe fiir einen Gewichtsbereich von 16- Beim Teilen und Wirken wird nur
440 g wenig Mehl benétigt.

Teilscheibe mit einzigartigem Vorwarts-Kippmechanismus fir sicheres
und einfaches Auswechseln und Reinigen

Energiesparend, da der Motor nur lauft, wenn die Maschine in
Gebrauch ist

Ein schwerer Ful’ und breit platzierte Rader sorgen fir einen ruhigen
und stabilen Stand der Maschine beim Wirken

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

Dank hochwertiger, robuster Rader
lasst sich die Maschine leicht
verfahren, bleibt beim Wirken

Optionen jedoch fest und stabil stehen.

Variable Regelung des Hydraulikdrucks
Um 25 % hohere (fest vorgegebene) Rundwirkdrehzahl
Seetaugliche Ausfiihrung mit Bodenbefestigung (statt Gusseisengestell)

Leistung 1,3 kW, drei Phasen, Nettogewicht 395 kg
BxTxH 61 x 65 x 167 cm

Typ* Teilung Gewichts- Teigkapazitat Scheibengrolle Kapazitat
bereich (kg)** (mm) (Stck./h)**
(g™
2/30 30 25-85 0.8-2.6 e 325 6000
3/30 30 30-100 0.9-3.0 e 364 6000
3/36 36 25-85 0.9 - 3.1 e 364 7200
3/52 52 16 - 45 0.8-23 e 364 10400
4/09 9 100 - 440 0.9-4.0 B 315 1800
4/14 14 130 - 250 1.8-35 e 400 2800
4/30 30 40-130 1.2-3.9 e 400 6000
4/36 36 30-110 1.1-4.0 e 400 7200

* Tiefe aller Teilscheiben: 82 mm ** je nach Teigkonsistenz *** je nach Effizienz des Personals und der allg. Produktion
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El disco divisor intercambiable (en
. 5 minutos) ofrece mayor
e e s flexibilidad, un ambito de trabajo
‘ de 16 - 440 g y se inclina hacia
adelante para facilitar la limpieza.

|

Maxima seguridad de uso gracias
a la cubierta de seguridad
transparente: el DR Robot3 solo
funciona cuando la cubierta esta
cerrada.

DR Robot3 Automatic
Divisora boleadora automatica de acero inoxidable, con disco divisor
intercambiable y tiempos de prensado y boleado ajustables

Daub presenta con orgullo el DR Robot3 - una nueva boleadora fabricada
integramente en acero inoxidable, con un disefio moderno, elegante y
vanguardista, y un fuerte enfoque en la higiene y la seguridad. EI DR
Robot3 ha sido disefiado para satisfacer las exigentes necesidades de la

panaderia artesanal o semiindustrial actual. Los tiempos de prensado y

boleado ajustables garantizan una
Gracias a su superficie lisa de acero inoxidable y sus bordes y esquinas alta consistencia de peso y piezas
redondeados, la maquina es muy higiénica y facil de limpiar. Ademas, es de masa boleadas de manera
muy segura, ya que esta completamente protegida y solo es accesible a uniforme. El ciclo de produccién
través de una cubierta de seguridad transparente. Sus dimensiones totalmente automatico garantiza
compactas y su aspecto fresco y depurado convierten al DR Robot3 en un una productividad constantemente
objeto visualmente impresionante en cualquier panaderia. alta.

El DR Robot3 garantiza piezas de masa perfectamente boleadas con una
alta consistencia de peso, un manejo sin esfuerzo y un nuevo estandar en
el disefio de maquinaria para panaderia.
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DR Robot3 Automatic
Divisora boleadora automatica de acero inoxidable, con disco divisor
intercambiable y tiempos de prensado y boleado ajustables

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
Tiempos de prensado y boleado ajustables por separado, con memoria
para 10 programas de boleado diferentes

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

Posibilidad de ajustar solo prensado, solo division y limpieza

Ajuste electronico del peso

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

Disco divisor con exclusivo mecanismo de basculacién 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
Velocidad de redondeo (fija) incrementada en un 25%

Modelo maritimo con fijacion al suelo (en vez de pie de hierro fundido)

Potencia 1,3 kW, trifasica, peso neto 395 kg
An x Prx Al 61 x 65 x 167 cm

Modelo* Division Ambito Capacidad
de peso de masa
(gr)** (kg)*™*

2/30 30 25-85 0,8-2,6
3/30 30 30-100 0,9-3,0
3/36 36 25-85 0,9 -3,1
3/52 52 16 - 45 0,8-2,3
4/09 9 100 - 440 09-4.0
4/14 14 130 - 250 1,8-3,5
4/30 30 40-130 1,2-3,9
4/36 36 30-110 1,1-4,0

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.

Gracias a unas ruedas robustas
de alta calidad, la maquina es facil
de desplazar, pero permanece
firme y estable durante el boleado.

Dimension del
disco
(mm)
e 325
e 364
e 364
e 364
B 315
e 400
e 400
® 400

Capacidad
(pz/h)***

6000
6000
7200
10400
1800
2800
6000
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.
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DR Robot3 Automatic
ABTOMaTUYECKas TECTOAENUTENIbHO-OKPYINNTENbHAs MaLLMHa U3

Hep>KaBerou_|,e|7| CTaJin CO CMEHHbIM eNUTENIbHbIM AUCKOM U peryampyemMbim

BpemMeHeM rnpeccoBaHna N OKpyrieHna

KomnaHus Daub ¢ ropgocteto npeacrasnseT DR Robot3 - Hosyto
TECTOOKPYINUTESIbHYIO MALLUMHY, MNOSIHOCTLI U3rOTOBMIEHHYIO U3
HepXaBetoLLLEN CTann, C NAKOHWYHbIM, COBPEMEHHLIM U NEPEAOBLIM
JU3aiHOM 1 0COObIM BHUMaHUWEM K rurneHe u besonacHoctu. DR Robot3
pa3paboTtaH Ans yA0BNETBOPEHMS BbICOKMX TpebOBaHMIN COBPEMEHHOM
PEMECNEHHON U MONYNPOMBbILLIIEHHON NEKAPHW.

Bnarogaps rnagkoin NOBEPXHOCTU N3 HEPXKABEIOLLLEN CTanu, 3aKpyrieHHbIM
Kpasm 1 yrnam mMallnHa oTiI4aeTcs BbICOKON MMIMEHNYHOCTLIO U NErko
ouunwiaetcs. OHa Takxke oveHb be3onacHa, NOCKOSbKY MOTHOCTbLIO 3aKpbITa
W [OCTYMHA TOMbKO Yepe3 Npo3payvHbIi 3aLlUMTHbIN KOXYX. KOMNakTHble
pa3mepbl U CBEXUI, NAKOHWYHbIA BHELWHWU BuA, aenatot DR Robot3
BM3YyaslbHO BNeYatnaoLwmm 06beKTOM B N0OOM NekapHe.

DR Robot3 rapaHtnpyeTt ngeanbHO OKpyriieHHble 3aroToBKu Tecta C

BbICOKOW CTabubHOCTLIO BECA, MPOCTOE YNPaBfeHNE U 3a4aeT HOBbIN
CTaHzapT B pa3paboTtke nekapHOro obopyaoBaHus.

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

Jlerko HacTpavBaemslit (3a 5
MWHYT) pa3genuTtenbHbIA AUCK Ans
onTUManbHOW rMbKkoCTK Npu
aeneHnn Tecta ot 16 10440 um
HaKIOH Bnepes Ans yaobHon
YMCTKMW.

MakcumanbHas 6e3onacHocTb B
aKkcnnyataumm bnarogaps

NPO3payYHOMy 3aLLUTHOMY KOXYXY -
DR Robot3 pabotaert Tonbko Toraa,

Korga KOXyX 3aKpbilT.

Perynupyemoe Bpems
NPeCCoBaHUs N OKPYTIeHNs
obecneunBaeT BbICOKYIO
cTabunbHOCTL Beca 1 paBHOMEPHO
OKPYTNeHHble 3aroToBKK TecTa.
[MonHOCTLIO aBTOMAaTUYECKUIN
NPOWU3BOACTBEHHbIV LIMKI
obecneunBaet cTabunbHO
BbICOKYHO NMPOW3BOANTENBHOCTD.
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DR Robot3 Automatic

ABTOMaTM4ECKas TECTOAENUTENbHO-OKPYINNTENbHAA MaLlLMHA U3
Hep>KaBeroLLEN CTanm CO CMEHHbIM OENUTENbHbIM ANCKOM U PErynMpyembIM
BPEMEHEM MPECCOBaHMUS N OKPYINEeHNs

ABTOMaTUYECKNI LMK AENEHUS U OKPYTNIEHMS C NIErKO Perynmnpyembim
Anana3oHoOM Beca

[MONHOCTBLIO N3rOTOBMIEHA U3 HEPXKABEIOLLLEN CTanu

OueHb H6e3onacHa B aKcCyaTalmm; NosIHOCTLIO 3aKpbiTa U AOCTyMHa

TONbKO Yepe3 NPOo3payHyH 3aLLUTHYHO KPbILLKY C MPefoXpaHUTENbHbIM AHOMPOBaHHbIN aNOMUHUEBbIN
BbIKJIOYaTENEM JenuTenbHbIA UCK, NPUXUMHOe
Pa3nenbHO perynupyemoe Bpems NPeccoBaHns U OKPYrieHus KOMbLIO U3 HEpXXaBetoLLlei cTanm u
namaTbio Ha 10 pasnuyHbIX NPOrpaMm OKpyrineHus LenUTEnbHbIA HOX 13
Bceraga paBHOMEPHO OKPYrieHHbIe 3aroTOBKW TecTa CTabubHOro HepXXaBeloLLeln cTanm
KauecTBa obecrneynBaloT MakCMMarbHYH
B03MOXHOCTb HACTPOWMKM TONBLKO NMPECCOBaHUS, TONMbKO AENEHUs U TMIMEHY MPU EXEAHEBHOM
OYMUCTKM ncnonb3oBaHuu. Mpu aeneHnm n
OneKTpoHHas HacTpoiika Beca OKpYrneHun TpebyeTca Mano MyKu.

Jlerko cmeHsemMbi AenuTenbHbIn ANCK ANa AMana3oHa Beca 16-440 r
[lenuTenbHbIn GUCK C YHUKANbHBIM MEXaHM3MOM HaKoHa Brepes, Ans
©6e30nacHOM 1 NPOCTON 3aMeHbl U OYUCTKU

OHeproadhhekTnBHa, Tak Kak ABuratenb pabotaeT TONbKO Npu
MCMONb30BaHNM MaLUWHbI

Tsxkenoe OCHOBaHWE M LUMPOKO paccTaBliEHHbIE Kofieca obecneymBarot
TUXYHO 1 YCTONUMBYLO paboTy MaLLUMHbI MPU OKPYTNEHUM

OcHalleHa konecamu, Nerko nepemeLLaeTcs

[enutenbHbli HOX N MPUXXMMHOE KONMbLO U3 HEpPXKaBEeHLLEN CcTanu
AHOANPOBAHHLINA aNIOMUHUEBLIN AENUTENbHbIA AUCK

MpocToe ynpasneHue u Tuxas paborta npu exegHEBHOM UCMONb30BaHUU
B cTraHgapTHOM KOMMMEKTauumn NOCTaBNSETCS C TPEMS MiacTUHaAMK Ans
OKpYyrneHus

3

Bnarogaps BbICOKOKa4eCTBEHHbIM
MPOYHbIM KOflecaM MaLLIMHY Nerko
nepemeLLaTb, Npu 3TOM OHa
OCTaeTCsi NPOYHOMN N YCTOMUYNBOW
BO BPEMS OKPYrieHus.

Onumn

MNepemeHHOE rnapaBnmMyeckoe faBneHue

YBenuueHHas (cbukcuposaHHas) Ha 25% CKOpPOCTb OKpYrieHus
Mopckoe UcnonHeHne ¢ KpenneHuem K nony (BMecTo YyryHHoro
OCHOBaHwus)

MowwHocTb 1,3 kBT, 3-cbasHbiin, BeCc HETTO 395 kr
LWnpwuHa x rnybuHa x Beicota 61 x 65 x 167 cm

Tun* OenexHns BecoBon Bmectu- Pasmepb! gucka Mpownssoau-
AnanasoH MOCTb (Mm) TeNbHOCTb
(r)* (kr)** (LuT/a)***
2/30 30 25-85 0,8-2,6 e 325 6000
3/30 30 30 - 100 0,9-3,0 e 364 6000
3/36 36 25-85 0,9-3,1 e 364 7200
3/52 52 16 - 45 0,8-2,3 e 364 10400
4/09 9 100 - 440 0,9-4,0 B 315 1800
4/14 14 130 - 250 1,8-3,5 e 400 2800
4/30 30 40 -130 1,2-39 e 400 6000
4/36 36 30-110 1,1-4,0 e 400 7200

* rnybuHa ans BCex pasfesnimtenbHbIX AUCKOB - 82 MM ** 3aBUCUT OT KOHCUCTEHLMM TecTa *** 3aBUCUT OT NPOAYKTUBHOCTU onepaTtopa v npouecca
NpoV3BOACTBa
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