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the Industrial Mixer

Escher Mixers specialises in
the production of mixing
machinery for the bread and
pastry-making sectors.

Over the years we have
gained specialised knowledge
that has allowed us to develop
machines and solutions to
meet the needs of a variety

of clients and different types
of markets.

Today we boast a complete
range, with numerous models
enhanced by an extensive list
of accessories capable of
covering all the needs of both
artisans and industry.
Moreover, our machines are
renowned for their sturdiness,
durability, accurate finishes,
and for the quality of the
dough they produce.

technology for mixing

Escher Mixers ¢ specializzata
nella produzione di macchine
per l'impasto e la miscelazione,
nei settori della panificazione e
della pasticceria. Negli anni,
abbiamo maturato una
conoscenza specifica che Ci
ha permesso di sviluppare
macchine e soluzioni per le
necessita di una clientela
variegata e per i diversi tipi di
mercato.

Oggi possiamo vantare una
gamma estremamente
completa, con numerosi
modelli equipaggiati da una
ricca lista di accessori, in
grado di coprire sia le
esigenze dell'artigianato che
dellindustria. Non solo, le
nostre macchine sono
notoriamente riconosciute per
la loro robustezza, la loro
longevita, I'accuratezza delle
finiture e per la qualita
dellimpasto che riescono ad
ottenere.
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Escher Mixers est spécialisée
dans la production de

machines pour le pétrissage et

le mélange, dans les secteurs
de la boulangerie et de la
péatisserie.

Au fil des ans, nous avons
acquis des connaissances
spécifiques qui nous ont
permis de développer des
machines et des solutions
pour répondre aux besoins
d'une variété de clients et pour
les différents types de
marchés.

Aujourd'hui nous pouvons
compter sur une gamme
extrémement compleéte, avec
de nombreux modeles dotés
d'une longue liste d'accessoires,
en mesure de répondre aussi
bien aux besoins de I'artisanat
qu'a ceux de lindustrie.

Par ailleurs, nos machines
sont réputées pour leur
robustesse, leur longévité,
leurs finitions soignées et pour
la qualité de la pate qu'elles
arrivent a obtenir.

Escher Mixers ist auf die

Herstellung von Knet- und
Mischmaschinen in der
Brotbereitung und im
Konditoreiwesen spezialisiert.
Im Laufe der Jahre konnten wir
ein Fachwissen aufbauen, das
uns in die Lage versetzt hat,
Maschinen und L8sungen flir
die Anforderungen einer breit
gefécherten Kundschaft und
fUr verschiedene
Absatzmérkte zu entwickeln.

Heute blicken wir stolz auf ein
ltickenloses Sortiment mit
zahlreichen Modellen, fur die
eine reichhaltige
Zubehdrauswahl gelistet ist,
welche sowohl die
Bedirfnisse handwerklich
gepréagter Betriebe, als auch
die Anforderungen der
Industrie abdecken. Unter
anderem sind unsere
Maschinen weithin fir ihre
Strapazierfahigkett, ihre
Langlebigkeit, die
Verarbeitungssorgfalt und flir

Escher Mixer esta
especializada en la
fabricacion de maquinas para
el amasado y el mezclado en
los sectores de la panaderia y
de la pastelerfa.

Con los afios, hemos
madurado un conocimiento
especffico que nos ha
permitido desarrollar
maquinas y soluciones para
las necesidades de una
clientela variada y diferentes
tipos de mercado.

Hoy podemos presumir de
una gama extremadamente
completa, con numerosos
modelos equipados con una
amplia lista de accesorios en
grado de cubrir tanto las
exigencias del artesano como
del industrial.

Nuestras maquinas son
notoriamente reconocidas
por su robustez, por su
longevidad, por la precision
de los acabados y por la
calidad de amasado que

Komnanus Escher Mixers
CneLmnan1snpyeTc Ha
NPOM3BOACTBE TECTOMECUIbHBIX
MaLuMH B 0671aCTV NPOU3BOACTBA
XNe60bYNOUHbIX 1 KOHANUTEP-
CKuX n3aenni.C roaamu Mol
HaKoMUAW CrieLyabHble 3HaHWS,
N03BONMBLLME HAM
paspabarbliBaTh MaLNHbI 1
peLueHus, yAoBNeTBOpAOLLME
TpeboBaHMAM PasHbIX KNNEHTOB
1 NpeAHa3HayeHHble AN
Pa3HbIX TUMOB PbIHKA.

CeroAHs Mbl MOXEM ropAUTLCS
KpaliHe W1POKUM
ACCOPTMMEHTOM TOBApPOB, C
MHOTOYMCIEHHBIMU MOAESMM,
KOTOPbIE OCHALLEHbI A/IMHHBIM
CnUCKOM

NPUHALNEXHOCTEN U KOTOPbIE
MOTyT YA0BNETBOPATb 3aNPOChI
KaK TpagmMunoHHOro
PeMEeCIEHHOTO, TaK 1
MPOMBILLIEHHOTO
npown3BoacTBa. [loMumo 3Toro,
Hawe 0bopyA0BaHme NOMY4YMUI0
LUMPOKOE NpU3HaHWe bnarosaps
CBOEM NPOYHOCTH,
[,0NFOBEYHOCTY, TLATENbHO
BbINONHEHHOW OTAENIKE U
KayecTBy TecTa, KoTopoe
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PM line
40 60 80/ <<

e Stainless steel planetary mixers with variable speed for the tools. Supplied with stainless steel bowl
and 3 tools (hook, beater and whisk).

* Mescolatori planetari in acciaio inox con velocita variabile dell'utensile.
Dotati di vasca e tre utensili in acciaio inox (spirale, spatola e frusta).

e Batteurs mélangeurs en acier inox et vitesse variable de ['outil.
Equipés avec une cuve et 3 outils en acier inox (spirale, palette et fouet).

¢ Planetenriihrwerke aus Edelstahl mit Drehzahlverstellung des Werkzeugs. Zur Grundausstattung
gehoren der Kessel und drei Werkzeuge aus Edelstahl (Spirale, Spachtel und Ruhrbesen).

e Batidora en acero inoxidable con velocidad variable.
Dotada de perol y de 3 herramientas de acero inoxidable (pala, gancho y batidor)

* [InaHeTapHble MUKCEPbI U3 HEPXABetLWel CTaNu C nepeMeHHON CKOPOCTbIO MECUIbHOMO
MHCTpyMeHTa. OCHALLEHbI A€XKO0I 1 TPEMS MECUSTbHLIMU MHCTPYMEHTAMM U3 HEpXaBEeIoLWen
CTanu (KpIoK, NOMaTKa U BEHYKK).

PM Professional line
60 80 120 140 160/ <<

e Planetary mixers with automatic lifting and lowering of the bowl to the work position with total
disengagement of the tools. Supplied with stainless steel bowl and 3 tools (hook, beater and whisk).

e Mescolatori planetari con sollevamento e abbassamento automatico della vasca in posizione di lavoro,
con totale disimpegno degli utensili. Dotati di vasca e tre utensili in acciaio inossidabile (spirale,
spatola e frusta).

e Batteurs mélangeurs avec relevage et descente automatique de la cuve en position de travail sans
oter les outils. Equipés avec une cuve et 3 outils en acier inox (spirale, palette et fouet).

e Planetenriihrwerke mit automatischem Auf- und Abwartsbewegung des Kessels in Arbeitsposition bei
vollstdndig ausgerastetem Werkzeug. Zur Grundausstattung gehoren der Kessel und drei Werkzeuge
aus Edelstahl (Spirale, Spachtel und Ruhrbesen).

* Batidoras planetarias con elevador automatico del perol en posicion de trabajo, con total desempefio
de las herramientas. Dotados de perol y de tres herramientas en acero inoxidable
(pala, gancho y batidor).

* [InaHeTapHble MUKCEPbI C AaBTOMATUYECKUM MOLBEMOM U OMYCKAHMEM Aexu B paboyee NoNoxeHue
C MOJIHBIM PACLLENIEHNEM MECUIbHBIX MHCTPYMEHTOB. OCHALLLEHb! AEXKON U TPEMSA MECUNbHBIMU
VHCTPYMEHTAMM N3 HepXaBetoLiei cTanu (Kpiok, 1onatka 1 BeHYUK).

PM-D Line 200 300 4001
PM-DB Line 200 300 400 600 8001 <<

¢ Planetary mixer with double tool. Available with a vast range of optionals and tools for different
products. Bowl on a wheeled trolley.

¢ Mescolatore planetario con doppio utensile. Disponibile con una vasta gamma di optional
e utensili per prodotti diversi. Vasca su carrello con ruote.

e Meélangeur planétaire avec double outil. Disponible avec une longue liste d'options
et d'ustensiles pour produits divers. Cuve sur chariot avec roues.

¢ Planetenmischer mit Doppelwerkzeug. Erhaltlich ist ein umfangreiches Programm an
Zubehor und Werkzeugen fur verschiedene Teigprodukte. Kessel auf Wagen verfahrbar.

e Batidora planetaria con doble herramienta. Disponible con una amplia gama de opciones
y herramientas para productos diferentes. Perol sobre carrito con ruedas.

® [InaHeTapHbI MUKCEP C ABOWHBIM MECUIbHBIM WHCTPYMEHTOM. B HAIMYMK €CTb MALLMHBI C WMPOKUM
aACCOPTUMEHTOM DYHKLMIA, He BXOAALLMX B CTAHAAPTHYH KOMMIEKTALMIO, ¥ MECUIbHBIX UHCTPYMEHTOB
A0S Pa3NNYHBIX NPOAYKTOB. [lexa Ha TeNexKe C KoNeCMKamu.



M1 line
30_40 Kg <<

¢ Fixed bowl spiral mixer with one motor. Two speeds, one-way bowl rotation, belt transmissions,
manual controls or automatic version with electronic timers.

¢ |mpastatrice 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.

e 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.

e Einmotorige Spiralknetmaschinen mit feststehendem Kessel. Zwei Drehzahlstufen, eine
Kesseldrehrichtung, Riemenantrieb, manuelle Bedienung oder automatische Version mit
elektronischen Zeitschaltuhren.

¢ Amasadora a espiral con perol fijo a un motor. Dos velocidades, un sentido de rotacién del perol,
transmision por correas, mandos manuales o version automatica con temporizadores electrénicos.

O Oﬂ,HOMOTOpHaﬂ cnupanbHad TeCTOMeCUNbHAA MallnHa Co CTaLI,VIOHapHOVI LeXO0M. [lge ckopocTy,
OAHO HanpaBneHne BpalleHna aexun, peMeHHaa nepenaya, pyvyHble NnpuBoAbl U1M aBTOMATNU4YeCKan
BEPCUA C SNEKTPOHHbIMU TaVIMepaMVI.

M line _ M Premium line
50_60_80_100_120_160_200_240 Kg <<

¢ Fixed bowl spiral mixers with two motors, two speeds, automatic timers, bowl reverse in 1st speed.
Premium models for intensive use and stiffer doughs.

e |mpastatrici a spirale a vasca fissa con due motori, due velocita, timers automatici, inversione vasca
in 1a velocita. Modelli Premium progettati per usi intensivo e per impasti duri.

e Pétrins a spirale a cuve fixe a deux moteurs, deux vitesses, minuteries électroniques, inversion du
sens de rotation de la cuve en 1ere vitesse. Modeles Premium congus pour une utilisation
intensive et pour les pates dures.

e Spiralknetmaschinen mit festem Kessel und zwei Motoren, zwei Drehzahlen, automatische Zeitwerke,
Kesselumkehr in der 1. Drehzahlstufe. Premium-Modelle und fUr Hartteigsorten harte Teigsorten.

¢ Amasadora a espiral con perol fijo con dos motores, dos velocidades, temporizadores autométicos,
inversion del perol en 12 velocidad. Modelos Premium adaptados para usos intensivos y masas duras.

¢ [IByXMOTOPHble BYXCKOPOCTHbIE CNPaNbHbIe TECTOMECHIbHbIE MALLMHBI CO CTALLMOHAPHOMN AeXO0M
C aBTOMATUYECKMMM TaliMepaMy 1 PeBEPCUPOBAHMEM AEXM Ha 1-i CKOPOCTMU.
Mozenu Premium CnpOeKTUPOBaHbI 11 MHTEHCUBHOM 3KCNNyaTaLyMmu 1 ANs KPYTOro TecTa.

MX line
60_80_120 kg <<

¢ New line of fixed bow! spiral mixers with two motors, two speeds, automatic timers,
bowl reverse in 1st speed.

¢ Nuova gamma di Impastatrici a spirale a vasca fissa con due motori, due velocita,
timers automatici, inversione vasca in 1a velocita.

¢ Nouvelle gamme de pétrins a spirale a cuve fixe a deux moteurs, deux vitesses, minuteries
électroniques, inversion du sens de rotation de la cuve en 1ere vitesse.

¢ Neue Baureihe von Spiralknetern mit festem Kessel und zwei Motoren, zwei Drehzahlen,
automatische Zeitwerke, Kesselumkehr in der 1. Drehzahlstufe.

¢ Nueva gama de amasadoras a espiral y con perol fijo con dos motores, dos velocidades,
temporizadores automaticos, inversion del perol en 12 velocidad.

* HoBas NMHWA ABYXMOTOPHbIX ABYXCKOPOCTHbIX CMMPANbHBIX TECTOMECUbHBIX MALLIUH
CO CTaLMOHAPHOWN [eX0W C aBTOMATUYeCKUMU TauMepamu 1 peBepCcMpoBaHneM Aexn
Ha 1-1 CKOpOCTH.
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MT line _ MT Premium line
80_120_160_200_240 Kg <<

e Fixed bowl spiral mixers with two motors and a hydraulic lift to tip the dough onto
a 1500 mm or 2000 mm - high table or divider. Premium models specifically designed for intensive
use and stiffer doughs.

¢ |mpastatrici a spirale a vasca fissa con due motori con sollevamento idraulico per scarico su banco
0 su spezzatrice, a 1500 mm o 2000 mm. Modelli Premium progettati per usi intensivo e per impasti duri.

e Pétrins a spirale a cuve fixe a deux moteurs avec élévateur hydraulique pour déversement sur table
ou sur diviseuse, a 1500 mm ou 2000 mm. Modéles Premium congus pour une utilisation intensive
et pour les pates dures.

e Spiralknetmaschinen mit festem Kessel und zwei Motoren. Mit hydraulischer Hubeinrichtung fur die
Entleerung auf die Werkbank oder die Teigteileinheit in 1500 mm oder 2000 mm Héhe.
Premium-Modelle fur die Intensivnutzung und fUr Hartteigsorten.

e Amasadora a espiral a perol fijo con dos motores con elevacion hidraulica para descarga sobre mesa
0 sobre tolva, a 1500 mm o 2000 mm. Modelos Premium adaptados para usos intensivos y masas duras.

e [IByXMOTOPHbIE CMUPabHbIE TECTOMECU/IbHbBIE MALLWHBI CO CTALMOHAPHOW AEXKOMN C r’MAPABANYECKUM
noabeMoM A1 BbIFPY3KM HA CTON UK B TecTo4enunTenb Ha BbicoTe 1500 MM uam 2000 MM.
Mozenu Premium CNpOeKTUPOBAHbI A1 UHTEHCUBHOM 3KCMyaTaLuUmu U ANA KPYTOro TecTa.

MR Professional line
80_120_160_200_240_300_350_400_500 Kg <<

e Spiral mixers with removable bowl with patented taper bowl locking and motion system. A taper shaft
gives rotating motion to the bowl and guarantees a constant number of bowl revolutions thereby
increasing the dough quality and the machine performance.

¢ Impastatrici a spirale a vasca estraibile con sistema conico di bloccaggio e movimentazione della
vasca brevettato. La rotazione della vasca & data da un albero conico che garantisce un numero
costante di giri vasca, migliorando quindi la qualita dell'impasto e la performance della macchina.

* Pétrins a spirale avec cuve amovible avec systéme conique de blocage et de mouvement de la cuve
breveté. La rotation de la cuve est déterminée par un arbre conique qui garantit un nombre de tours
constant pour une amélioration de la qualité de la pate et des performances de la machine.

o Spiralknetmaschine mit ausfahrbarem Kessel. Konisches Patentsystem fir die Arretierung und
Bewegung des Kessels. Fur die Kesseldrehung zeichnet eine Kegelwelle verantwortlich, die eine
leichbleibende Kesseldrehzahl garantiert und sich dadurch positiv auf die Teiggute und die
aschinenleistungen auswirkt.

¢ Amasadoras de espiral con perol extraible con un sistema conico de blogueo y movimiento patentado.
La rotacion del perol se origina mediante un eje conico que garantiza un nimero constante de giros del
perol mejorando asf la calidad del amasado y la performance de la méaquina.

° CI'II/IpaﬂbeIe TECTOMECU/IbHble MALIMHbBI CO CbeMHOA AeXO0W C 3anaTeHTOBAHHOW KOHUYECKON CUCTEMOA
GHOKMDOBKI/I 1 ABUXEeHUs aexu. [lexa Bpaliaercs 6narop,apﬂ KOHUYECKOMY BaJly, rapaHTUpyouLemy
NOCTOAHHOE Yncno 060p0TOB W, CnefoBaTesibHO, yaydllawemy KayecTBo Tecta
M 3KCnayaTalUOHHbIE XapaKTEPUCTUKN MALLUHBI.

MW line
120 160 240 _400_600 Kg =<

* Mixers with removable bow! and double mixing tool. Patented taper bowl locking and motion system.
These machines guarantee excellent dough results with short kneading cycles.

* Impastatrici con vasca estraibile e doppio utensile per I'impasto. Sistema conico di bloccaggio
e movimentazione della vasca brevettato. Macchine che garantiscono risultati di impasto eccellenti
con brevi cicli di lavoro.

e Pétrins avec cuve amovible et double outil pour le pétrissage. Systéme conique de blocage et de
mouvement de la cuve breveté. Des machines qui garantissent des résultats de mélange excellents
avec des cycles de travail réduits.

* Knetmaschine mit ausfahrbarem Kessel und doppeltem Knetwerkzeug. Konisches Patentsystem
fur die Arretierung und Bewegung des Kessels. Diese Maschinen burgen fur ein exzellentes
Knetergebnis bei kurzen Arbeitszyklen.

* Amasadoras con perol extraible y doble herramienta para amasado. Sistema conico de cloqueo y
movimiento del perol patentado. Maquinas que garantizan resultados de amasado excelentes con
ciclos breves de trabajo.

® TeCTOMeCU/IbHbIE MALUMHBI CO CbEMHOW AEXKON U ABONHBIM MECUIIbHBIM WHCTPYMEHTOM.
3anaTeHTOBaHHaA KOHWYeCKas cucrtema 6}10KMPOBKVI 1 ABUXEHNA Aexun. MawuHbl, rapaHTupyowme
NpPeBOCXOAHbIE Pe3yNbTaTbl 3aMeCa TECTA 3a KOPOTKUE pa6otme LUKJbI.
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MD Line 760 240 350 400 500 Kg
MD-W Line 760 240 400 600 Kg ==

e Mixer with a bottom discharge system. The dough is discharged onto a conveyor belt or onto
a movable bowl. The mixing system can be of the spiral (MD-Line) or double tool (MDW Line) type

¢ |mpastatrice con sistema di scarico dal fondo vasca. L'impasto viene scaricato su un nastro
trasportatore 0 su una vasca movibile. Il sistema d'impasto puo essere tramite spirale (MD-Line)
o doppio utensile (MDW Line).

e 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 & spirale (MD-Line)
soit a ustensile double (MDW Line).

¢ Knetmaschine mit Entleerung Uber den Boden. Der Teig wird auf ein Férderband oder einen
beweglichen Kessel abgelassen. Das Teigknetsystem kann mit Spirale (MD-Line) oder mit
Doppelwerkzeug (MDW Line) ausgefthrt sein.

¢ Amasadora con sistema de descarga inferior. El amasado se descarga sobre una lona transportadora
0 sobre un perol movil. El sistema de amasado puede ser a espiral (MD-Line) o doble herramienta
(MDW Line)

e TecTOMeCWbHAsA MalLMHA C CUCTEMO BLIFPY3KN CO AHA. TECTO BbIrPY)XAETCS HA KOHBEWEPHYHO
JIEHTY UK B MOABWXHYIO Aexy. CucTeMa 3aMeLlnBaHuA TeCcTa MOXeT BbiTb cnupanbHom (MD-Line)
WK C LBONHBIM MECUIIbHBIM UHCTPYMeHTOM (MDW Line).

Robotic Systems <<

¢ Fully automatic mixing and bowl handling system.
Modular installation with Cartesian movement and bow! stacking

e Sistema di impasto e movimentazione vasche completamente automatico.
Impianto modulare con movimento cartesiano e stoccaggio vasche verticale.

e Systeme de pétrissage et actionnement des cuves entierement automatique.
Systéme modulaire avec mouvement cartésien et stockage cuves vertical.

¢ Voll automatisches System zum Kneten und zur Kesselhandhabung.
Modulanlage mit karthesischer Bewegung und vertikaler Kessellagerung.

e Sistema de amasado y movimiento de las cubas completamente automatico.
Instalacion modular con movimiento cartesiano y almacenamiento vertical de las cubas.

® [lonHOCTbIO aBTOMATUYECKad CMCTEMA 3aMeca TecTa v ABUxXeHUa Aexn. MoaynbHas ycTaHOBKa
C KapTeBVIaHCKOﬁ CUCTEMOW ABUMXEHUA U BEPTUKAJIbHbIM CKNaANUpPOBaHNEM Lexen

ESBL Line ESH Line

. ) . " <<
e Bowl lifters-tippers e Tramogge porzionatrici
e Sollevatori-rovesciatori di vasche e Trémies de prépatonnage
e Elévateurs-basculeurs de cuves e Portioniertrichter
e Hebekipper fur Kessel ¢ Tolva porcionadora
¢ Elevadores- volcadores de peroles ¢ byHkepbl-TecToaenutenm

° nO,CI,BEMHVIKM—OI'IpOKI/I,CI,I:IBaTEHI/I AEXU

e Portioning hoppers
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