ESCHER

MT line _ MT Premium line

80_120_160_200_240 Kg

Self-tipping spiral mixers

Impastatrici a spirale auto-rovescianti

Petrins a spirale auto-basculants

Selbstkippende Spiralknetmaschinen
CamoOornpOKVAbIBAKOLLIMECS CrINPA/IbHbIE TECTOMECHI]
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* MT line

Fixed bowl spiral mixer with two motors with
hydraulic elevator which tips the dough into
a divider or onto atable to either 1500 mm
or 2000 mm.

- Two speeds ,two motors, two way bowl
rotation allowing to reverse the bowl in
1st speed

- Bowl jog facility

- Belt transmission

- Automatic timers

- Stainless steel bowl, spiral tool and
breaker bar

- Optional: stainless steel finish, touch
screen, infrared temperature
measurement, bow! scraper, beater for
pastry dough

- MT Premium line

Premium model specifically designed for
intensive use and stiffer doughs.

All the same features as the MT plus
Premium drive system with a dual belt
resulting in more power being delivered to
the spiral tool and energy savings.

* MT line

Impastatrice a spirale a vasca fissa con
due motori con sollevatore idraulico per
scarico su banco o su spezzatrice, a
1500 mm o 2000 mm.

- 2 velocita

- 2 motori

- Doppio senso di rotazione della vasca
con possibilita di inversione del senso di
rotazione in 1° velocita

- Trasmissione a cinghie

- Timers elettronici

- Vasca, spirale e piantone in acciaio inox

- Opzioni disponibili: esecuzione
completa della macchina in acciaio inox,
sistema di controllo con touch screen,
sonda di temperatura ad infra-rossi,
raschiatore vasca, spatola
per pasticceria

- MT Premium line

I modelli Premium sono stati progettati per
uso intensivo e per impasti duri. Le
caratteristiche sono le medesime della linea
MT con la differenza della trasmissione
Premium con rinvio che permette di
trasmettere pil potenza motore alla spirale e
un risparmio energetico.

M line system

M Premium line system

* MT line

Pétrin a spirale a cuve fixe a deux moteurs
avec élévateur hydraulique pour déverse-
ment sur table ou sur diviseuse, a 1500 mm
ou 2000 mm.

- 2 vitesses

- 2 moteurs

- Sens de rotation double pour la cuve
avec possibilité d'inverser le sens de
rotation en 1ére vitesse

- Transmission par courroies

- Minuteries électroniques

- Cuve, spirale et barre centrale en acier inox

- Options disponibles: réalisation
compléte de la machine en acier inox,
systeme de contréle avec écran tactile,
sonde de température a infrarouges,
racleur de cuve, palette pour patisserie

- MT Premium line

LLes modeles Premium ont été congus pour
une utilisation intensive et pour les pates
dures. Les caractéristiques sont les mémes
que celles de la ligne MT avec pour seule
différence la transmission Premium avec
renvoi permettant de transmettre plus de
puissance moteur a la spirale et des
gconomies d'énergie.




MT line _ MT Premium line
80_120_160_200_240 Kg

Self-tipping spiral mixers on table or divider

Impastatrici a spirale auto-rovescianti su tavolo o spezzatrice

Peétrins a spirale auto-basculants sur table ou sur diviseuse

Eigenstandig auf Tisch oder Teigteileinheit kippende Spiralknetmaschinen
CamoornpOKVAbIBaIOLLMECS CrIvIPasTbHbIE TECTOMECH [151 BbIrPY3KI Ha CTOS WM B TECTOLE/MTE Tb
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* MT line

Zweimotorige Spiralknetmaschine mit
feststehendem Kessel und hydraulischem
Hebekipper fur die Entleerung auf Tisch oder
Teigteileinheit in 1.500 oder 2000 mm Héhe.

- 2 Drehzahlstufen

- 2 Motoren

- Rechts-Links-Lauf des Kessels
mit Moglichkeit zur Umschaltung des
Drehsinns in der 1. Stufe

- Riemenantrieb

- Elektronische Zeitwerke

- Kessel, Spirale und zentrale Stltzsaule
aus Edelstahl

- Sonderausstattungen: Gesamte
Maschine aus Edelstahl, Bediensystem

mit Touchscreen, Infrarot-Temperaturfihler.

Kesselausschaler, Konditoreispachtel

- MT Premium line

Die Premium-Modelle sind fur die intensive
Nutzung und harte Teigsorten ausgelegt.
Die Eigenschaften stimmen mit denen der
Linie MT Uberein, mit dem Unterschied,
dass das Premium-Getriebe mit Vorgelege
mehr Motorleistung auf die Spirale
Ubertragt und weniger Energie verbraucht.

* MT line

[IByXMOTOPHbIE CriviparibHbie TECTOMECUTTBHBIE MALLIMHbI

CO CTaLWIOHaPHOV AEMON C MAPaBIMHECKIAM
MOLBEMOM /159 BbIPY3K/ Ha CTOM I B
Tectopenmrenb Ha BoicoTe 1500 MM v 2000 mm.

- 2 CKOPOCTU

- 2 OBu/rarens

- [IBOHOE HampaB/eHe BPALLIEHS AEXN
C BO3MOXXHOCTBHO MEPEKITHOHEHNS
HanpaB/IeH s BpalLieHs Ha 1-1 CKopocTu

- PemeHHas nepenada

- ONIEKTPOHHbIE TANMEPHI

- [lexa, Crivparis v CTOVIKA 113 HEMKABEHOLLIEN CTarI

- B Hanm4mm ecTb NprHamIeXXHOCT, He
BXOLSLLE B CTAHOAPTHBIN KOMIIEKT
MOCTaBKV: M3rOTOBJIEHNE arperara
MOSTHOCTBIO M3 HEPXKABEIOLLIEN CTasu,
CYCTEMA YMPaB/IEHIS C CEHCOPHbIM
SKPaHOM, TEMMEPATYPHBIN LLyM C
VHPaKPaCHLIM JlyHami, CKPEBOK AEXN,
KOHOMTEPCKaS Slonarka

- MT Premium line

Mogzenm Premium 6bLin CpOEKTPOBaHbI 419
VHTEHCVIBHOW SKCMUTyaTaLyiv 1 419 KPYTOro TecTa.
VIMEET TaKue XXe XapaKTEPUCTUKA, YTO W'Y nHn MT,
C TOV JLLIb PaSHWLIEN, YTO Y

Premium nepegaqa ¢ KOHTPMPYBOAOM

MO3BOJISET NepeaaBart O0sbLLYHO MPVBOAHYO
MOLLHOCTb CTIVIP&JIN 11 SKOHOMUTH SHEPMAKO.
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1 - Table_Tavolo_Table_Tisch_Cron_i&fk&

2 - Divider_Spezzatrice_Diviseuse_Teigteileinheit_Tectonenurens_tlEHL

Model Kneading capacity ~ Flour capacity Bowl volume Spiral power Bow! power Dimensions (mm) Weight
Modello Capacita'impasto ~ Capacita’ farina ~ Volume vasca Potenza spirale Potenza vasca Dimensioni (mm) Peso
Modgle Capacité pate Capacité farine Volume cuve Puissance spirale Puissance cuve Dimensions (mm) Poids
Modell Teigkapazitat Mehlkapazitst ~ Kesselvolumen Spiralleistung Kesselleistung Abmessungen (mm) Gewicht
Mopenb KommyectBoTecta  KommuectBo Mykit - OBBEM aexu MotHoCTs crvpamt MOLLHOCTb e Paaviepbl (mm) Bec
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1529 speed  1e-22 velocita

max. max. 1ere-2eme vitesse - 1-2 Drehzahlstufe

1727 CKOPOCTL - 112 - I A B C D E F
MT80 / MT80P Kg 80 Kg 50 L 154 Kw3/52 Kw 0,55 1649x1650x1600/ 1560/312/2600  Kg 963/977
MT80 / MT80P Kg 80 Kg 50 L 154 Kw3/52 Kw 0,55 1649x1650x1790 /2060 /312/3100  Kg 1333/ 1347
MT120 / MT120P Kg 120 Kg 75 L 185 Kw3/52 Kw 0,55 1684x1650x1600/ 1525 /277 /2600  Kg 1004 /1018
MT120/MT120P Kg 120 Kg 75 L 185 Kw3/52 Kw 0,55 1684x1650x1790 /2025 /277 /3100 Kg 1374 /1388
MT160 / MT160P Kg 160 Kg 100 L 270 Kw75/125 Kw 0,75 1770x1793x1692 / 1508 /242 /2670 Kg 1395/ 1450
MT160 / MT160P Kg 160 Kg 100 L 270 Kw75/125 Kw 0,75 1770x1793x1815 /2034 / 242 /3167 Kg 1765/ 1820
MT200/ MT200P Kg 200 Kg 125 L 310 Kw75/125 Kw 0,75 1800x1793x1692 / 1485 /212 /2670 Kg 1485/ 1530
MT200/ MT200P Kg 200 Kg 125 L 310 Kw75/125 Kw 0,75 1800x1793x1815/2005/212/3190  Kg 1855/ 1900
MT240 / MT240P Kg 240 Kg 150 L 386 Kw75/125 Kw 1,1 1845x1817x1685 /1420 /164 /2777 Kg 1535/1580
MT240 / MT240P Kg 240 Kg 150 L 386 Kw75/125 Kw 1,1 1845x1817x1815/1970 /164 /3327 Kg 1905/1950
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