ESCHER

mixers

M1 line
30_40 Kg

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 CrivpasibHbIE TECTOMECU/IbHBIE MALLIVIHBLI CO CTaLMOHaPHOM AEXX0M

Amasadoras de espiral con cuba fija y un motor







M1 line
30_40 Kg

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.

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

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

Automatic

OOHOMOTOPHaS CrivpasibHasi TECTOMECHIbHAS
MalLLIMHA CO CTaLOHAPHOWM OEXKON.

[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.

becluymMHas HaagxHas MaLLmnHa,
CMPOEKTUPOBAHHAS 415 VIHTEHCYBHOM
sKcrnnyaraumm. MoxeT yooBNeTBOPUTD
NOTPEBHOCTV MPOW3BOACTBA X/1e60MNEKapeH
MaJTbIX V1 CPEOHVX PasMEPOB, MULLEPUN UK
CyrnepMapKeTa.

/IMeroLLEECs B HAMMHUMM AOMOSHUTE/BHOE
060pPYL0BaHME: MALLIMHA MOIHOCTHIO
VIBrOTOB/IEHA U3 HEPXKABEIOLLIe CTauI;
CKOPOCTb, VBMEHAeMas MHBEPTOPOM:;
HE3aBMCHMas Nepenaqa Jexy.
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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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