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Fixed bow! spiral mixers with one motor

Impastatrici a spirale a vasca fissa ad un motore

Pétrins a spirale a cuve fixe a un moteur

Einmotorige Spiralknetmaschinen mit feststehendem Kessel

OOHOMOTOPHBIE CriNpPasibHbIE TECTOMECUIIbHBIE MaLLIVIHBI CO CTALOHAPHON AEXOM

Amasadoras de espiral con cuba fija y un motor




Fixed bowl spiral mixer with
one motor.

Two speeds, one-way bowl rotation,
belt transmissions, manual controls or
automatic version with electronic timers.
Available with single-phase motor

and inverter.

The central part of the bowl is raised and
rounded in order to increase the robustness
of the bowl, to improve dough quality and to
reduce mixing times.

Silent and reliable mixer, designed for

an intense use, it can satisfy the daily
production needs of a small-medium bakery,
a pizzeria or a Supermarket.

Optional stainless steel finish, variable
speed with inverter, independent bowl
transmission.

Impastatrice a spirale a vasca fissa
ad un motore.

Due velocita, un senso di rotazione della
vasca, trasmissione a cinghie, comandi
manuali oppure versione automatica con
temporizzatori elettronici.

Disponibile con motore monofase ed inverter.

La parte centrale della vasca ¢ rialzata e
arrotondata per incrementare la robustezza
della vasca e per migliorare e velocizzare
l'impasto.

Macchina silenziosa ed affidabile, concepita
perun utilizzo intensivo. Puo soddisfare

la produzione di un piccolo-medio panificio,
di una pizzeria o di un Supermercato.

Opzioni disponibili: esecuzione completa
della macchina in acciaio inox, velocita
variabile con inverter, trasmisione vasca
indipendente.

Pétrin a spirale a cuve
fixe & un moteur.

Deux vitesses, un sens de rotation de la cuve,
transmission par courroies, commandes
manuelles ou version automatique avec
temporisateurs électroniques. Disponible
avec moteur monophasé et inverter.

La partie centrale de la cuve est rehaussée
et arrondie pour augmenter la robustesse
de la cuve et pour améliorer et accélérer les
opérations de pétrissage.

Machine silencieuse et fiable, congue pour
une utilisation intensive. Elle est en mesure
de satisfaire la production d'une
petite-moyenne boulangerie, d’'une pizzeria
ou d'un supermarché.

Options disponibles : machine entiérement
réalisée en acier inox, vitesse variable
avec inverter, transmission de la cuve
indépendante.
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Einmotorige Spiralknetmaschinen mit
feststehendem Kessel.

Zwei Drehzahlstufen, eine Kesseldrehrichtung,
Riemenantrieb, manuelle Bedienung oder
automatische Version mit elektronischen
Zeitschaltuhren. Erhé&ltlich mit einphasigem
Motor und Frequenzumrichter.

Der Kessel ist durch die Erhéhung und
Abrundung im Mittelteil robuster.

Die Teigbereitung wird verbessert und
beschleunigt.

Gerduscharme und zuverléssige Maschine,
die fr eine intensive Nutzung konzipiert und
auf die Produktionsanforderungen von
kleinen bis mittleren Backstuben, Pizzerien
oder Supermérkten ausgerichtet ist.

Sonderzubehtr: Maschinenausfihrung
ganz aus Edelstahl, Drehzahlregelung durch
Frequenzumrichter, unabhangig arbeitender
Kesselantrieb.

Automatic

OIHOMOTOPHAs CriparbHas TECTOMECHITbHaS
MaLLIMHa CO CTaLMOHAPHON AEXKON.

[1Be CKOPOCTW, OOHO HanpaB/IeHE BPaLLEHNS!
[EeXV1, PeMeHHas nepeaaya, PyyHble MpYBOAab|
N aBTOMATVHECKas BEpCUs C
SNEKTPOHHBIMY TaMepamu.

B Hanmumm ectb Mofesb ¢ 0AHOMAa3HbIM
[BVIraTenem 1 MHBEPTOPOM.

LieHTpasibHas YacTb AeXV MpUNoaHsITa

V1 3aKpyryieHa, YToOb! YBENYITL MPOYHOCTL
AN, & TaKKe YIyULLNTb 1 YCKOPUTb
3aMelLBaHVe.

BecluymHas HamexxHas MallvHa,
CMPOEKTVPOBaHHaS! A1 VHTEHCYIBHOM
aKcryaTaLym. MoxeT yaoBIeTBOPUTL
MOTPEOHOCTV MPOV3BOACTRA X/E60MNeKapeH
MaUTbIX 11 CPEAHVX Pa3MEPOB, MALILEPUN LTI
CynepMapKeTa.

VmetoLLLEeecs B HIMHYAM LOMOSHUTENTbHOE
O60py,D,OBaHVIeZ MaLlnHa MoJIHOCTLIO
13roTosJieHa 13 Hep>KaBe+ou.Le|7| CTtaun;
CKOPOCTb, 3MeHAeEMasA NHBEPTOPOM,
He3aBlCMas nepenada gexu.
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Amasadora de espiral con cuba fija y un
motor.

Dos velocidades, un sentido de rotacion

de la cuba, transmision de correas, mandos
manuales o version automatica, con
temporizadores electrénicos.

Disponible con motor monofésico e inversor.
La parte central de la cuba es elevada y
redondeada para aumentar su robustez,

y para mejorar y acelerar el amasado.

Maquina silenciosa y confiable, concebida
para un uso intensivo. Puede satisfacer la
produccién de panificadoras pequefias o
medianas, pizzerias o supermercados.

Opciones disponibles: maquina totalmente
realizada de acero inoxidable, velocidad
variable con inversor, transmision de la cuba
independiente.
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Model Kneading capacity Flour capacity Bowl volume Spiral power Dimensions (mm) Weight
Modello Capacita’ impasto Capacita’ farina Volume vasca Potenza spirale Dimensioni (mm) Peso
Modgle Capacité pate Capacité farine Volume cuve Puissance spirale Dimensions (mm) Poids
Modell Teigkapazitat Mehlkapazitat Kesselvolumen Spiralleistung Abmessungen (mm) Gewicht
Mopenb Konm4ecTso TecTa Konm4ecTso Myki ObbéM nexm MoLLHOCTb Crivipam Paamepb! (mm) Bec
Modelo Capacidad masa Capacidad harina Volumen cuba Potencia espiral Dimensiones (mm) Peso
1529 speed - 12-22 velocita
max. max. fere-2eme vitesse - 1-2 Drehzahistufe
1727 ckopocTb + 17 - 2% velocidad A B C

M1 - 30 kg 30 kg 18 L 50 kw13/22 540 x 875 x 1305 mm kg 260
M1 - 40 kg 40 kg 25 L62 kw15/3 540 x 925 x 1305 mm kg 284
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Escher’s continuous improvement may result in changes to machinery specifications without notice. Technical data are purely as an indication. Escher reserves the right to modify them without notice.
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