
RU 
 

ТЕСТОМЕСЫ ДВУРУЧНЫЕ 
СЕРИЯ TW 

 
 

 

Запатентованные двуручные тестомесы, обладающие 

рядом значительных инноваций по сравнению с 

традиционными тестомесами. Серия TW имеет 

технополимерные шестерни, которые не требуют 

использования машинного масла, предлагая 

преимущества с точки зрения срока службы и 

бесшумной работы. 

Вся серия оснащена месильными органами из 

нержавеющей стали, а в моделях 50-60 одна рука 

регулируется по высоте, чтобы было легче вынимать 

тесто из дежи. 
 

СТАНДАРТНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ 
 

 Конструкция из окрашенной стали на колесах 

 Защитная прозрачная крышка 

 Месильные органы из нержавеющей стали и верхние части из чугуна 

 Одна рука регулируется по высоте (кроме TW30) 

 Фиксированные месильные органы из нержавеющей стали (только для TW30) 

 Шестерни из технополимера (без масла) 

 Двухскоростной мотор 

 Стандартное количество ходов в минуту: 40 на 1-й скорости, 60 на 2-й скорости 

 Панель управления на боковой подставке 

 Два таймера 

 Стандартное напряжение: 400 В /3 Ф /50 Гц 

 

ОПЦИИ / АКСЕССУАРЫ 
 

 Переменная скорость с инвертором 

 Возможность исполнения в другом цвете, по умолчанию белый 

 
 

МОДЕЛЬНЫЙ РЯД СЕРИИ TW 

 

 
Модель 

 
Емкость теста 

 
Емкость муки 

 
Объем дежи 

 
Мощность 

 
Вес 

Габариты 

Длина Ширина Высота 

кг кг л кВт кг мм мм мм 

TW30 33 2-18 47 1,1/1,6 235 660 760 1230 

TW50 46 2-27 67 1,1/1,6 265 690 870 1330 

TW60 57 2-32 81 1,1/1,6 272 690 880 1400 



EN 
 

DOUBLE-ARM MIXERS 
TW SERIES 

 
 

 

 Apach Bakery Line TW series is a patented double-arm 

mixers, featuring a number of significant innovations in 

comparison to traditional mixers. Firstly, it guarantees greater 

efficiency and is more environmentally-friendly because there 

is no oil required on the gears. In fact TW series features 

techno-polymer gears that do not require oil, offering 

advantages in terms of service life and silent operation. 

TW series mixers are also equipped with stainless steel 

arms; with models 50 and 60 one arm is height 

adjustable to make it easier to remove the dough from 

the bowl. 

 

STANDART EQUIPMENT 
 

 Structure of painted steel mounted on wheels 

 Bowl guard of transparent AR and steel 

 Mixing arms of inox steel and upper part of cast-iron 

 One arm adjustable in height for models TW 50/60 

 Fixed arms of inox steel for TW30 model 

 Gears of Technopolymer (no oil) 

 Two speeds 

 Standard no. of beats/minute for all models: min. 40 – max. 60 

 Control panel on side stand 

 Two digital timers 

 Standard voltage: 400/3 ph/50 Hz 

 

OPTIONS / ACESSORIES 
 

 Variable speed with inverter 

 Possibility of execution in a different color, white by default 

 
 

THE LINEUP TW SERIES 

 

 
Model 

 
Production 

capacity 

 
Useful 

capacity 

 
Bowl capacity 

 
Power 

 
Weight 

Dimensions 

Length Width Height 

kg kg L kw V kg mm mm 

TW30 33 2-18 47 1,1/1,6 235 660 760 1230 

TW50 46 2-27 67 1,1/1,6 265 690 870 1330 

TW60 57 2-32 81 1,1/1,6 272 690 880 1400 


