IMPASTATRICE AUTOMATICA
A SPIRALE A VASCA FISSA

S 30-300 [

[ Innovativa copertura piana in ABS [ Consolle comandi ruotabile
antigraffio, divisa in due parti per agevolare sia a destra che a sinistra con
e semplificare l'ispezione € la manutenzione un angolo operativo di 120° ]

degli organi meccanici. ]

[ Lid trasparente adatto
al contatto alimentare in
conformita alle pit
restrittive norme
di sicurrzza. ]

[ Trasmissione dei movimenti
a spirale e vasca

con pulegge e cinghie ]

[ Motori indipendenti
per vasca e spirale per i modelli
da 60 a 300 kg,
motore unico per 30 e 45 kg |

[ Rapporto equilibrato
tra rotazione vasca e
spirale per il giusto
flusso della pasta ]

[ Piattaforme comuni
a piu taglie dimensionali
€ componenti comuni
per garantire reperibilita
di ricambi e velocita
del servizio post vendita |
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LO SPIRITO

La Nuova gamma di
impastatrice SPl €& l'unione
tra la cultura e la tradizione

di Esmach nella qualita delle
lavorazioni di tutti gli impa-
sti per panificazione pizze-
ria, pasticceria e I'evoluzio-
ne tecnologica, considerata
nella ricerca di ogni suo sin-

golo componente.
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[ SPI declinata in 10 modelli da
30 kg a 300 kg d'impasto, & la gamma

di ultima generazione, dalla linea sem-
plice e moderna, nelle versioni elettro-

meccanica o elettronica.

Esmach ha concentrato, con risul-
tati straordinari, la ricerca ed il controllo
dei diversi parametri per la gestione e lo
sviluppo dellimpasto, tenendo in consi-
derazione i prodotti di nuova tendenza,
le proprieta reologiche dei composti, la
loro durata e la loro temperatura finale,
con grande attenzione anche alla versa-
tilita di impiego, con riferimento al quan-
titativo minimo e massimo di impasto.

La protezione LID trasparente, in
materiale adatto al contatto alimentare,
permette alla polvere di farina di rimane-
re al suo interno eliminando la disper-
sione di agenti sensibilizzanti a tutela
della salute degli operatori. ]

Robustezza strutturale,
estrema versatilita di impie-
go, affidabilita e sicurezza
a livelli d’eccellenza, eleva-
ta accuratezza nelle lavora-
zioni, ergonomia e design
accattivante esaltano la mi-
gliore tradizione dell'impa-

sto proiettandola nel futuro.

IL CORPO

[ Qualita d’impasto e design con
forma avveniristica, fanno delle impasta-
trici SPI un prodotto unico, senza omologhi.

Il risultato &€ una proiezione dal passato
al futuro con colori che evocano cid che lavo-
rano:

verde oliva intenso come il grano di pri-
mavera e il giallo sole come il grano maturo,
che si trasforma in pane. ]

Rapporto equilibrato fra rota-
zione vasca e spirale per il giusto flusso
della pasta e per il trattamento soffice e
delicato dell'impasto.

Perfetta geometria della spi-
rale che segue le pareti della vasca e il
giusto dimensionamento vasca - spira-
le - piantone, in combinazione perfetta

per ottenere impasti regolari, soffici e
raffinati anche con minimi quantitativi di
pasta.
Velocita

Corretta velocita della spirale e della va-
sca per una straordinaria gestione degli
impasti ed il loro sviluppo attraverso al-
lungamenti e stiramenti, che consente
la lavorazione continua e costante con
una sensibile riduzione dei tempi di la-
voro ed un contenuto riscaldamento
dell'impasto.

Robustezza straordinaria di Esmach, unita
alla sapiente scelta del settore automotive:
piattaforme comuni a piu taglie dimensionali e
componenti comuni per garantire reperibilita di ri-
cambi e velocita del servizio post vendita.

Struttura in carpenteria di acciaio oppor-
tunamente allargata e irrobustita per conferire
rigidita allassetto dellimpastatrice anche nelle
lavorazioni piu impegnative e trasferire per intero
allimpasto I'energia meccanica sviluppata dall’'u-
tensile.

Rivestimenti esterni verniciati con ftratta-
mento anti-corrosione a doppio ciclo di verniciatu-
ra, con impiego di polveri epossidiche, compatibili
per il contatto alimentare.

Coperchio della testata in ABS termoforma-
to di nuovo ed originale design.

Tre ruote con piedini antiscivolo per la sta-
bilizzazione ed il livellamento a pavimento, agevo-
lano lo spostamento della macchina per un’effica-
ce pulizia della zona sottostante la struttura.

Vasca inox con bordo di rinforzo, piantone
e spirale inox.

Copertura LID frasparente in materiale
adatto al contatto alimentare, in conformita alle piu
restrittive norme di igiene e sicurezza.

Quadro elettrico di potenza racchiuso in
una cassetta grado di protezione IP55 per un’a-
deguata protezione dalla polvere di farina e dagli
spruzzi d'acqua.

Motori indipendenti per vasca e spirale
per i modelli da 60 a 300 kg. Motore unico per
i modelli 30 e 45 kg.

Due velocita di lavoro per vasca e spirale.

Inversione del senso di rotazione della
vasca in prima velocita (salvo modelli 30 e 45 kg)



LA TESTA

Innovativa copertura pianain ABS frat-
tato superficialmente con antigraffio, divisa in due
parti:

Una parte mobile con sistema di apertura
a scorrimento per agevolare e semplificare l'ispe-
zione e la manutenzione degli organi meccanici
della macchina.

La sua forma perfettamente piana e l'ubicazione
della stessa nell'area non interessata dalla vasca
(zona impasto), consente I'appoggio di piccoli
utensili, oggetti da lavoro, o ingredienti necessa-
ri durante la lavorazione degli impasti rivelandosi

una straordinaria comodita per 'operatore. Le pa-
ratie laterali appositamente studiate ed integrate
nella copertura fungono da anti-scivolo e garanti-
scono la stabilita degli oggetti stessi.

Una parte fissa, in corrispondenza della
vasca, dov'é alloggiato il quadro comandi che
comprende la consolle comandi, funzionale e in-
novativa, ruotabile sia a destra che a sinistra con
un angolo operativo di 120°, per consentire la po-
sizione di lavoro ideale, anche nei piccoli labora-
tori.

Angolo operativo



PROGRAM|

[ pannello comandi
semplice ed intuitivo |

OPTIONALS

) (@)

FINO A NOVE
RICETTE
MEMORIZZABILI

Il quadro comandi comprende:
la consolle comandi, funzionale e innovativa, ruo-
tabile sia a destra che a sinistra con un angolo
operativo di 120°, per consentire la posizione di
lavoro ideale, anche nei piccoli laboratori.

Il pannello tastiera a membrana nella
versione elettronica, consente di programmare e
controllare il ciclo di lavoro in modalita manuale
o automatica. Consente di memorizzare finoa 9
ricette dilavoro

NUOVE IDEE,

NUOVE STRUTTURE

La trasmissione diretta di po-
tenza per la rotazione della spirale e della
vasca € affidata a cinghie di trasmissione
trapezoidali su pulegge multigole per ga-
rantire:

affidabilita meccanica, silenziosita
del movimento, attenuazione dei contrac-
colpi della spirale, facilita di manutenzione
("impastatrice lavora anche in caso di rot-
tura di una cinghia)

ampio margine per una riduzione
della velocita di lavoro in presenza di im-
pasti particolarmente tenaci

ventilazione garantita da innumere-
voli prese d’aria.

[ Limpastarice lavora anche
in caso di rottura di una cinghia ]




Dati Tecnici SPI 30 45 60 80 100 130 160 200 250 300
A mm 477 477 588 588 588 735 735 735 735 735
B mm 978 978 1121 1207 1207 1413 1495 1495 1640 1640
C mm 1378 1378 1563 1563 1563 1610 1610 1610 1719 1719
D mm 741 791 891 886 936 862 883 943 932 1009
E mm 1879 1864 1679 1751 1776 1864 1945 1975 2144 2182
F mm 562 562 638 741 741 847 948 948 1069 1069
G mm 181 131 184 189 139 222 202 142 219 142
Capacita impasto min-MAX kg 230 2.5+45  3+60  3.5+80  4+100 4+130 4.5+160 4.5+200 10+250 10+300
Capacita vasca (nominale) | 50 60 95 120 145 200 250 290 360 430
Potenza instalata kW 1.5 1.5 2.57 4.55 4.55 6.8 8.4 8.4 11.8 11.8
Weight kg 218 230 385 400 415 624 680 705 843 850
Imballo - Pallet  (wW)x()x(h) mm  1150x650x1550 1300x850x1730 1600x1000x1750 1800x1250x1930
Imballo - Gabbia  (W)x(I)x(h) mm  1250x750x1670 1400x950x1820 1700x1100x1850 1900x1350x2030
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