ESCHER

mixers

MD line
160_240_350_400_500 Kg

Spiral mixers with a bottom discharge system
Impastatrici a spirale con sistema di scarico dal fondo vasca

Pétrins a spirale avec systeme de déversement par le fond de la cuve
Spiralknetmaschinen mit System fir die Austragung Uber den Kesselboden
CI'IMpaﬂbeIe TECTOMECH/IbHbIE MaLLUHbI C CUCTEMOM BbIFTPY3KW CO AHa AeXn

MD-W line

160_240_400 Kg
Spiral Mixers with double mixing tool and with a bottom discharge system

Impastatrici a spirale con doppio utensile e sistema di scarico dal fondo vasca

Pétrins a spirale avec double outil et systeme de déversement par le fond de la cuve
Spiralknetmaschinen mit Doppelwerkzeug und System fir die Austragung tber den Kesselboden
Cﬂl/lpaﬂbe!e TeCTOMECUJIbHbIe MaLLNHbI CﬂBOﬁHbIM MeCUuJiIbHbIM UHCTPYMEHTOM

N CUCTEMOMWU BbIFPY3KU CO AHA AEXN
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MD line
160_240_350_400_500 Kg

Mixer with a bottom discharge system.
The dough is unloaded onto a

conveyor belt or into a moveable bowl.
The mixing system may entail either

an MD-Line spiral or dual tool (MDW-Line).

This compact system features two or more
series of mixers that feed the dough directly
into the production lines, while an optional
extension offers a system for letting the
dough rest.

The machine was designed with special
attention paid to various aspects of hygiene
and functionality. In particular, the cleaning
of the bowl closing cap was a priority.

The bowl transmission guarantees constant
rpm to improve the quality of the dough.
The same transmission was conceived

to last longer and requires less maintenance
compared to the classic clutch wheel
transmissions used in this sector.

The mixer is available with a series of optional
accessories, like the Vario Drive System
(VDS), which allows the user to regulate the
speed of both the mixing tool and the bowl.

Impastatrice con sistema di scarico dal fondo
vasca. L'impasto viene scaricato su un nastro
trasportatore 0 su una vasca movibile.

II sistema di impasto puo essere tramite spirale
MD-Line o doppio utensile (MDW-Line).

Questo sistema compatto, composto da una
0 piu serie di impastatrici, permette di
alimentare direttamente le linee di produzione.
Un’ estensione dell'impianto prevede la
possibilita di un sistema per il riposo degli
Impasti.

La macchina & stata progettata tenendo in
particolare conto gli aspetti di igiene e di
funzionalita della macchina. In particolare
la pulizia del tappo di chiusura della vasca.

La trasmissione della vasca garantisce giri
costanti e questo migliora la qualita
dellimpasto. La stessa trasmissione & stata
concepita per una maggiore durata ed una
assenza di manutenzione se comparate alle
classiche ruote di frizione utilizzate nel set-
tore.

L'impastatrice & disponibile con una serie
di optional a completamento, come il Vario
Drive System (VDS) che permette la
regolazione della velocita dellutensile

di Impasto e della vasca.

Pétrin avec systeme de déversement par le
fond de la cuve. La péate est déversée sur une
bande transporteuse ou sur une cuve mobile.
Le systeme de pétrissage peut étre soit a
spirale(MD-Line), soit a ustensile double
(MDW Line).

Ce systeme compact, composé d'une ou de
plusieurs séries de pétrins, permet d'alimenter
directement les lignes de production.

L'installation peut étre complétée avec un
systeme pour le repos des pates.

La machine a été congue en tenant compte
en particulier des aspects liés a 'hygiene et
au fonctionnement. Notamment, le nettoyage
du couvercle de fermeture de la cuve.

La transmission de la cuve garantit des vitesses
constantes, ce qui se traduit par une meilleure
qualité de la pate. Cette transmission a été
congue pour garantir une durée de vie plus
longue et une absence d’entretien par rapport
aux transmissions a friction classiques
utilisées dans ce domaine.

Le pétrin est disponible avec une série d'op-
tions qui le complétent, comme le systeme
d'entrainement VDS ou Vario Drive System

qui permet le réglage de la vitesse de l'ustensile
de pétrissage et de la cuve.




MD-W line
160_240_400 Kg

Knetmaschine mit System flr die Austragung
Uber den Kesselboden. Der Teig wird auf ein
Forderband oder einen verfahrbaren Kessel
ausgetragen. Das Knetsystem kann

mit einer Spirale (MD-Line) oder einem
Doppelwerkzeug (MDW-Line) ausgefuhrt sein.

Dieses aus einer oder mehreren Kneterserien
bestehende Kompaktsystem gestattet die
direkte Beschickung von Produktionslinien.
Erweitern lasst sich die Anlage durch ein
Teigruhe-System.

Bei der Konstruktion der Maschine lag der
Schwerpunkt auf den Aspekten der Hygiene
und Funktionalitét. Eine besondere Rolle
spielte dabei die Reinigung des Stopfens,
mit dem der Kessel verschlossen wird.

Das Kesselgetriebe garantiert eine konstante
Drehzahl und wirkt sich dadurch positiv auf die
Teigqualitat aus. Das Getriebe ist im Hinblick
auf lange Lebensdauer und Wartungsfreiheit
konzipiert.

Beides Eigenschaften, die im Gegensatz
dazu bei den klassischen, branchentblichen
Reibradern nicht gegeben sind.

Der Kneter ist mit einer Reihe von ergénzen-
den Sonderausstattungen erhaltlich, etwa
dem Vario Drive System (VDS), mit dem es er-
maglich ist, die Drehzahl des Knetwerkzeu-
ges und des Kessels zu regulieren.

TecTomMecunbHas MalnHa C CUCTEMON
BbIFPY3KW CO AHA. TECTO BbIFrpyXaeTca Ha
KOHBEWMEPHYI0 NEHTY UK B MOABWXHYIO LEXY.
Cucrema 3aMellnBaHUS TecTa MOXET bbITh
cnupansHo MD-Line unu ¢ ABONHbIM
MeCU/bHbIM MHCTpyMeHTOM (MDW Line).

JTa KOMMAKTHaA CUCTeMa, CoCToALas u3
OAHOW MSIN HECKOJIbKUX TECTOMECUIbHBIX
MallnH, NO3BOJIAET HANPAMYIO 3arpy»atb
NpOWU3BOACTBEHHbIE NMHUK. B paclumpsiowencs
4aCTU YCTAHOBKW NpeayCcMOTpeHa BO3MOXHOCTb
MCNoNb30BaTh CUCTEMY AJ1S PACCTOMKU TeCTa.

MalumHa bblna CNIPOeKTUPOBaHa, Y4UTbIBAS,
B 0COBEHHOCTU, CAHUTAPHbIE HOPMbI U
(YHKLMOHAIbHOCTb MALUMHbI: F1ABHbIM
0bpa3oM, OUNCTKY 3arnywku gexu. Mepeaaya
LXMW rapaHTUPYeT NOCTOSHHOE BpaLLeHue,
YTO YNYYlLAEeT KayecTBO TecTa. JTa Xe
nepezaya bbiia CNpoekTUpoBaHa Anf Toro,
yTobbLI 0bECneunTb Honee ANNUTENbHbIA CPOK
CNyX6bl M OTCYTCTBME TEXHUYECKOTO
06C/yXMUBaHMS, €CIN CPABHUBATb C
KNacCUMYeCKUMU PUKLMOHHBIMU KOslecamu,
UCMONb3YEMbIMI B 3TON 06naCTU.

TecToMecunbHas MallMHA MOXeT NOCTABAATLCS
YKOMM/IEKTOBAHHOW PAAOM AOMNOAHUTENbHOMO
obopynoBaHus, Hanpumep, Vario Drive System
(VDS, npvBOLHOW CUCTEMOIA C BApMaTOPOM
CKOpOCTeif), MO3BONAOLLEN PErYIMPOBATHL
CKOPOCTb TECTOMECUJIbHOFO MHCTPYMEHTa

N LEXW.
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MD 160 MD 240 MD 350 MD 400 MD 500
MD-W 160 MD-W 240 MD-W 400
Dough capacity (max) Kg 160 240 350 400 500
Capacita di impasto
Capacité de pate
Fassungsvermégen Teig
KonuyectBo Tecta (Makc.) Kr
Flour capacity (max) Kg 100 150 225 250 300
Capacita di farina
Capacité de farine
Fassungsvermégen Mehl
Konunuecto myku (Makc.) Kr
Water (60%) 60 90 125 150 200
Acqua
Eau
Wasser
Bona n
Bowl volume 290 410 500 650 700
Volume vasca
Diametre cuve
Kesselvolumen
06béM gexu n
Bowl diameter mm 850 1000 1100 1200 1300
Diametro vasca
Diametre cuve
Kesseldurchmesser
JAnameTp pexu MM
Dimensions A mm 1810 1885 2240 2300 2340
Dimensioni B mm 925 1070 1100 1200 1300
Dimensions C mm 1770 1770 1920 1920 1920
Abmessungen D mm 2260 2315 2510 2545 2580
Pasmepsl MM
Weight Kg 1450 /2100 1700 / 2350 2410 2500 /3250 2696
Peso
Poids
Gewicht
Bec Kr
Motor spiral I/l speed Kw 11.0_18.0 11.0_18.0/15.0_22.0 15.0_22.0 15.0_22.0/30.0_37.0 22.0_30.0
Motore spirale I/l velocita
Motore spiral I/l vitesse
Motor Spiraldrehzahl I/Il. Stufe
[JlBurartens cnupans l/ll-ckopocTs KBT
VDS (Vario Drive System) Kw 18.0 22.0 22.0 30.0/37.0 30.0
Bowl Kw 2.2 2.2 2.2 2.2/3.0 2.2
Vasca
Cuve
Kessel
lexa KBT
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