ESCHER

MR Professional line
80_120_160_200_240_300_350_400_500 Kg

Spiral mixers with removable bow!

Impastatrici a spirale con vasca estraibile

Pétrins a spirale avec cuve amovible

Spiralkneter mit ausfahrbarem Kessel

CnMpaﬂbe/e TeCTOMECUJIbHbIE MALLUUHbI CO CbEMHOM ,qe)Koﬁ
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MR Professional line
80_120_160_200_240_300 Kg

The new taper bow! locking and motion
system is technically superior to the
traditional systems as it utilizes a taper
coupling to join the machine and the trolley.
The trolley is locked by means of a taper
shaft that, as it ascends, centres the bowl
and moves it into the working position.

The hydraulically controlled cone engages
under the bowl, maintains constant
pressure during use and eliminates any
possibility of slippage or wear.

The taper shaft gives rotating motion to the
bowl and guarantees a constant number
of bowl revolutions thereby increasing the
dough quality and machine performance.
The motion system is noiseless and free

of mechanical play.

Elimination of the oscillating movements of the
head while mixing a fully loaded bowl and with
particularly dry doughs. This feature translates
into a constant distance of the spiral from the
bottom of the bowl to improve the quality of the
dough mixture and sheeting.

Il nuovo sistema conico di bloccaggio e
movimentazione della vasca sorpassa
tecnicamente i sistemi tradizionali in quanto
utilizza un accoppiamento conico tra
macchina e carrello. La chiusura del carrello
avviene tramite un albero conico che salendo
autocentra e porta in posizione di lavoro la
vasca.

Il cono & comandato idraulicamente

e si innesta sotto alla vasca mantenendo
una pressione costante durante ['utilizzo,
eliminando qualsiasi possibilita di slitamento
e di usura.

La rotazione della vasca € data dall'albero
conico che garantisce un numero costante
di giri vasca, migliorando quindi la qualita
deﬁ]’impasto e la performance della macchina.
Il sistema di trazione risulta silenzioso e privo
di giochi meccanici.

Eliminazione dei movimenti oscillatori della
testa durante gli impasti a vasca piena e
con impasti particolarmente poveri di acqua.
Questa caratteristica si traduce in una
distanza costante della spirale dal fondo
vasca per una migliore qualita di impasto

e laminazione.

Le nouveau systeme conique de mouvement
et de blocage de la cuve est techniquement
parlant supérieur aux systemes traditionnels
dans la mesure ou il utilise une jonction
conigue entre la machine et le chariot.

Le blocage du chariot a lieu au moyen d’'un
arbre conique qui en remontant centre la
cuve en la portant en position de travail.

Le cone est commandé hydrauliquement et
s’enclenche sous la cuve en maintenant une
pression constante pendant I'utilisation,
éliminant ainsi toute possibilité de glissement
et d'usure.

La rotation de la cuve est déterminée par
I'arbre conique qui garantit un nombre de
tours constant de la cuve pour une
amélioration de la qualité de la péate et des
performances de la machine. Le systéme de
traction est silencieux et ne présente aucun
jeu mécanique.

Elimination des mouvements oscillatoires de
la téte pendant le pétrissage avec la cuve
pleine et avec des pates particulierement
pauvres en eau. Cette caractéristique se
traduit par une distance constante de la
spirale par rapport au fond de la cuve pour
une meilleure qualité de pétrissage et
laminage.
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MR Professional line
350_400_500 Kg

Das neue konische System fUr die Arretierung
und Bewegung des Kessels ist herkémmlichen
Systemen insofern Uberlegen, als es mit
einer konischen Kupplung zwischen
Maschine und Wagen arbeitet.

Fur die Arretierung des Wagens zeichnet
eine Kegelwelle verantwortlich, die sich
beim Anstieg selbstandig zentriert und den
Kessel in Arbeitsposition fuhrt.

Der Konus wird - hydraulisch angetrieben -
unter dem Kessel eingekuppelt und hélt
wahrend des Betriebs einen konstanten
Druck aufrecht.

Dadurch sind Schlupf und Verschleil3
ausgeschlossen. Die Kesseldrehung wird
von der konischen Welle erzeugt, die eine
gleich bleibende Kesseldrehzahl garantiert
und sich somit positiv auf die Teiggute

und die Maschinenleistung auswirkt.

Das Antriebssystem ist gerduscharm und
spielfrei.

Die oszillierenden Bewegungen, die der
Kopf wahrend des Knetens bei vollem
Kessel und bei besonders wasserarmen
Teigsorten ausfuhrt, gehéren der
Vergangenheit an. Diese Eigenschaft macht
sich bemerkbar in einer konstanten Distanz
der Spirale vom Kesselboden, was die
Teig- und Laminierglte verbessert.

HoBas 3anaTeHToBaHHaA KOHWYECKas CUCTeMa
BJIOKMPOBKMN 1 [ABUXEHUSA [EXMN C TEXHUYECKOM
TOYKM 3pPEHUS OMepexaeT TPaANLLMOHHbIE
CUCTEMbI, MOCKOJIbKY UCMOb3YET KOHUYECKOe
CLLeM/IEHME MALLMHBI C TENIEXKON. 3aKpbiThe
TeNEXKMN OCYLLECTBAAETCA MPY NMOMOLLY
KOHMYECKOro Bana, KOTOPbIN, MOAHUMAACh
BBEPX, LLEHTPUPYET M NMPUBOAMT B paboyee
MOJIOXKEHUE LEXY.

KoHyC ynpaBnfeTcsa ruapasinyeckum npuBoAoM
W CLLENNAETCA NOA, AEXOW, NoALepPXMBas
MOCTOSHHOE /aB/IeHWe BO BPeMs KCnayaTaLum
W YCTpaHsA, TaKUM 06pa3oM, BEpOATHOCTb
NPOCKa/b3bIBaHMS U U3HOCA.

BpalleHue aexu obecneynBaeTcs KOHUYECKUM
B/IOM, FrapaHTUPYIOLLMM NOCTOAHHOE YNCNO
0b0pOTOB XU, BCIEACTBUE YETO YYULLIAETCS
KayecTBO TeCTa U 3KCMJTyaTallMOHHbIe
XapaKTePUCTUKM MALLMUHbI.

CucreMa TArv ABNAETCA becLyMHON

U IMLIEHHON MeXaHNYeCKMX NothTOoB.

YcTpaHeHsb! KosiebartesbHble ABUKEHMS
BEPXHEeW YacTu Npu nepemeLInBaHnmn Tecta
C NMOJIHOCTBIO 3aMOJIHEHHOW AeXoW 1 0cobo
CYXMX BUAOB TecTa.[laHHas XapakTepucTuka
obecneynBaeT HaxoX/aeH1e cnmpani Ha
MOCTOAHHOM PaCCTOAHMM OT HA AEXM, 4TO
YNyYllIaeT KayeCTBO TeCTa M pacKaTbliBaHNA.
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MR 80
Professional

MR 120
Professional

MR 160
Professional

MR 200
Professional

> B

MR 240
Professional

MR 300
Professional

MR 350
Professional

MR 400

MR 500

Professional Professional

Dough capacity (max)  Kg
Capacita di impasto

Capacité de pate

Fassungsvermdgen Teig

Konuyectso Tecta (Makc.) Kr

80

120

160

200

240

300

350

400

500

Flour capacity (max)  Kg
Capacita di farina

Capacité de farine

Fassungsvermdgen Mehl

Konuyectso Myku (Makc.) Kr

50

75

100

125

150

185

225

250

300

Water* |
Acqua*

Eau*

Wasser*

Bopa* n

30

45

60

75

90

115

125

150

200

Bowl volume I
Volume vasca

Volume cuve

Kesselvolumen

06bEM Aexu n

154

181

270

310

380

450

500

600

700

Bowl diameter mm
Diametro vasca

Diamétre cuve

Kesseldurchmesser

Jmametp pexu MM

680

750

850

910

1000

1055

1100

1200

1300

Bowl height from ground mm
Altezza vasca dal pavimento

Hauteur cuve du sol

Kesselhthe Uber Bodenniveau

BbicoTa Aexu ot nona MM

996

996

1046

1046

1066

1079

1128

1128

1128

Dimensions
Dimensioni

Dimensionis mm
Abmessungen mm
Pasmepel MM

mm
mm

OOw>

1775

1470
1920

1815

1470
1920

Weight Kg
Peso

Poids

Gewicht

Bec K

1100

1150

Motor spiral I/ll speed  Kw
Motore spirale I/ll velocita
Motore spiral /1l vitesse
Motor Spiraldrehzahl I/1l. Stufe
Jsuratens cnupans |/ll-ckopocTs KBT

75_125

75_125

9.0_15.0

11.0_18.0

15_22

15_22

22_30

Bowl Kw
Vasca

Cuve

Kessel

Jexa KBT

1.1

15

2,2

22

22

* Higher rating motor available 9/15 Kw, figures here above indicated are intended with tension 400V/50Hz/3ph. Motore con potenza superiore 9/15 kw disponibile. Le cifre indicate qui sopra
si intendono con tensione 400/50Hz/3ph. Disponibilité de moteurs avec des puissances nominales supérieures 9/15 kw, pour les parametres ci-dessous la tension est 400V/50Hz/3ph.
Leistungsstérkerer Motor mit 9/15 kW erhéltlich. Fur die oben genannten Werte gelten Spannungswerte von 400V / 50 Hz / 3 Ph. B Hanuuun ectb ABuratenb ¢ bonee BbICOKMMU

HOMWHANbHBIMU XapakTepucTukamn 9/15 KBT,Ha yka3aHHbIX Bbllle AaHHbIX MPeAyCMOTPEHO UCNob30BaHMe HanpsxeHns 400 B/50 M'u/3 dasbl.
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