


Type
Teilung /

Number of parts
obtained

Fertiggewicht der  
Teilstücke in Gramm / 
Dough Weight Range

in Grams

1
2
3
4
5
6
7
9

10
11

30
30
30
30
50
15
20
36
36
36

 20 - 70
 25 - 85
 30 - 100
 40 - 120
 18 - 42
 150 - 250
 70 - 160
 20 - 70
 25 - 85
 30 - 100

Erika-rEcord-automat 
 Der Klassiker unter den Teigteil- und Wirkmaschinen.

 Durch seinen robusten Gußständer ist er vibrationsarm und standfest.

 Kein Öl im Lebensmittelbereich.

 Einfachste Bedienung:

	 Teller mit Teig einlegen – Zweihandbedienung betätigen – schon arbeitet die 
Maschine.

 Jahrzehntelanger fast wartungsfreier Gebrauch durch eine solide 
Mechanik.

 Einfachste Reinigung durch schwenkbares Kopfteil.

 Die Antihaftbeschichtung sorgt für eine Verarbeitung von nahezu allen 
Teigen.

 Erhältlich in 10 verschiedenen Teilungen bzw. Gewichtsbereichen.

 Kolben/Messer herausnehmbar zu Reinigungszwecken.

 Hergestellt in Deutschland.

Extras
 Transportrollen – Mobilität der Maschine bei der Reinigung der Backstube.

 Pressdruckverzögerung – für besonders komplizierte Teige.

 Rammschutz.

Technische Änderungen vorbehalten.

Die Gewichtsangaben können, je nach Teigbeschaffenheit, abweichen.

Erika-rEcord-automat 
 The classic one among the bun divider and rounders.

 No warping because of a sturdy cast iron housing.

 No oil in the working area.

 Easiest production:

	 Put the dough with the rounding plate into the machine – press the 
two-hand push button system and the machine works.

 For easy cleaning the head can be tilted forward.

 Because of the anti-adhesive coating it is possible to work with nearly every 
dough.

 Available in 10 different types.

 Removable knife/piston for easy cleaning.

 Made in Germany.

options
 Machine on wheels (for easy cleaning underneath machine).

 Adjustable time relay for better spreading of extremely tough 
doughs.

 Bumper to protect the machine against jostles.

In an effort to continuously improve our products, the Company reserves the right to change 
specification and dimensions without notice.

Dough capacities are approximate and depend on dough consistency.


