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Další zařízení a služby 
Transportní, zrací či chladící dopravníky 
Nerezové násypky a pojezdové dráhy 
Nosné konstrukce a obslužné plošiny 
Zakázková výroba atypických strojů 
Atypické úpravy všech strojů TOPOS a.s 
Generální opravy strojů TOPOS a.s 
Kvalitní servisní služby s garancí 24 hodin 

Automatizace výroby 
Dávkovací centra vstupních surovin 
Karuselové systémy výroby těsta 
Automatická mísící centra 
Kontinuální linky výroby těsta 
Transport připravených těst a kvasů 
Lineární linky 

Linky pro výrobu, zrání a transport všech typů těst spojující do jednoho celku 
klasický dížový model výroby s plnou automatizací. 

Veškerý pohyb díží je obstaráván bezobslužně pomocí automatického, dížového 
manipulátoru. Ten uchopí danou díž a v uzavřeném prostoru s ní zajede 
do příslušného hnětače, na dané parkovací místo či do automatického překlápěče, 
odkud je těsto dál transportováno do tvarovací linky. 

Automatická lineární linka zajišťuje i logistiku výroby, kdy v každý okamžik 
ví, kde se každá díž nachází, jaký je její obsah, jak dlouho je těsto v dané díži 
a jak dlouho zde ještě má být. Rovněž koriguje i plynulost a návaznost výroby. 
Lineární linka výroby těst je spojena s automatickým dávkováním vstupních surovin 
se společným centrálním rozvaděčem a řízením. 

Součástí linky je i sanitační centrum, zajišťující automatické čištění všech díží pomocí 
překlápěče díží, kartáčové mycí hlavy a ostřikových trysek.

Veškeré údaje spojené s chodem linky mohou být jak v reálném čase tak 
i zpětně zasílány např. na PC vedoucího výroby, kde je informován např.  
o množství spotřebovaných surovin, technologických parametrech a teplotách či 
množství připraveného těsta. Lineární linka může být i datovou správou spojena se 
servisním oddělením TOPOS pro případný servisní zásah či provedení diagnostiky. 

Množství a kapacita použitých hnětačů, díží či překlápěčů, které jsou součástí 
automatické lineární linky, jsou závislé na požadované kapacitě linky, době zrání 
těsta či množství druhů vyráběných těst a navazujících tvarovacích linek. 

AUTOMATICKÉ LINEÁRNÍ LINKY

TOPOS a.s. 
KRÁLOVSKÁ 777 
ŠLUKNOV 407 77 
CZECH REPUBLIC 

IČ: 61325155 
DIČ: CZ61325155

KONTAKTY

Sledujte nás také na /topos.eutopos@topos.eu 
+420 412 354 444

TVOŘÍME SRDCEM OD ROKU 1950

JAKUB SMRŽÍK
OBCHODNÍ ŘEDITEL

Mobil:		  +420 604 201 921 
Tel.:		  +420 412 354 435 
E-mail:		  smrzik@topos.eu

JIŘÍ KOUTECKÝ 
TECHNICKÝ MANAŽER

Mobil:		  +420 603 866 055 
Tel.:		  +420 412 354 433 
E-mail:		  koutecky@topos.eu

PO	 06.00-14.30
ÚT 	 06.00-14.30
ST	 06.00-14.30
ČT 	 06.00-14.30
PA 	 06.00-14.30
SO 	 ZAVŘENO
NE 	 ZAVŘENO

NEJMODERNĚJŠÍ VYBAVENÍ PRO VAŠE PROVOZY

TOPOS a.s.
Společnost TOPOS a.s. je jedním z nejvýznamnějších českých výrobců strojního zařízení a technologických celků 
pro potravinářské provozy. Při svém vývoji a výrobě používá ty nejmodernější projektové nástroje, technologické 
postupy a poznatky, zároveň však staví i na svých bohatých zkušenostech a dlouholeté tradici od roku 1950. 

Specializací společnosti jsou především stroje a automatické linky určené k výrobě a následnému transportu 
nejrůznějších druhů těst, směsí či náplní. V dnešní době TOPOS úspěšně působí na trzích celého světa, kde  
se jeho výrobky staly synonymem té nejvyšší kvality, spolehlivosti a dlouhé životnosti

ZAŘÍZENÍ
PRO
PEKAŘE
ZAKÁZKOVÁ I SÉRIOVÁ VÝROBA.

+420 412 354 444
topos@topos.eu

HORIZONTÁLNÍ 
HNĚTAČE

SPIRÁLOVÉ 
HNĚTAČE

PLANETOVÉ 
HNĚTAČE

DOPRAVNÍ SYSTÉMY

PŘEKLÁPĚČE

KYNÁRNY

topos@topos.eu 
+420 412 354 444

ЯКУБ СМРЖИК 
КОММЕРЧЕСКИЙ ДИРЕКТОР

Мобил:		  +420 604 201 921
Тел.:		  +420 412 354 435 
Эл. Почта:	 smrzik@topos.eu

ИРЖИ КОУТЕЦКЫ 
ТЕХНИЧЕСКИЙ МЕНЕДЖЕР

Мобил:		  +420 603 866 055 
Тел.:		  +420 412 354 433 
Эл. Почта:	 koutecky@topos.eu

РАБОЧЕЕ ВРЕМЯ 
06.00 – 14.30

Следующие информации  
можно посмотреть на 

TOPOS a.s. 
KRÁLOVSKÁ 777 
ŠLUKNOV 407 77 
CZECH REPUBLIC 

ИНН: CZ61325155

/topos.eu
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Прочие оборудование и услуги

Транспортеры для созревания или охлаждения теста
Воронки и профили пути из нержавеющей стали
Поддерживающие структуры и сервисные платформы
Изготовление нестандартных машин на заказ
Нетипичные модификации всех машин TOPOS 
Капитальный ремонт машин TOPOS  

Автоматизация производства 

Центры дозирования всего входящего сырья
Системы производства теста карусельного типа
Автоматические центры замеса
Линии непрерывного производства теста
Транспорт теста и заквасок
Автоматические линии производства теста 

Линии для производства, созревания и транспортировки теста, объединяющие 
классическую модель производства в подкатных дежах с полной втоматизацией.

Перемещение дежей осуществляется с помощью автоматического манипулятора. 
Он берет заданную дежу и в замкнутом пространстве идет с ней к соответствующей 
тестомесильной машине, на указанное парковочное место, где происходит 
брожение, или к автоматическому опрокидывающему устройству, от которого тесто 
далее доставляется в следующий процесс. 

Автоматическая производственная линия также обеспечивает всю 
логистику производства, когда её система управления всегда знает, 
где находится каждая дежа, какое её содержание, как долго тесто 
находится в данной дежи и как долго оно еще должно там быть. Также 
корректируется поток и непрерывность производства. Линия связана  
с автоматическим дозированием всего входящего сырья посредством центрального 
электрощита оборудованого контактным дисплеем.

В состав линии также входит мойка дежей, которая обеспечивает их автоматическую 
очистку. Она состоит из гидравлического опрокидывателя, щеточной моющей 
головки и форсунок.

Все данные, связанные с работой линии, можно отправлять как в режиме 
реального времени, так и обратно в центральную систему управления 
хлебозавода, где сообщается количество израсходованного сырья,  
технологические параметры и температуры или количество подготовленного 
теста. Линия также может быть подключена через систему удаленного управления 
к сервисному отделу TOPOS для возможного сервисного вмешательства или 
диагностики.

Количество и размер используемых тестомесильных машин, дежей или 
опрокидывателей, которые являются частью данной автоматической линии, 
зависят от требуемой производительности линии, времени созревания опары и 
теста.

АВТОМАТИЧЕСКИЕ ЛИНИИ ЛИНЕЙНОГО ТИПА  
С ПОДКАТНЫМИ ДЕЖАМИ

Контакты

МЫ СОЗДАЕМ С СЕРДЦЕМ С 1950 ГОДА

СОВРЕМЕННОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПЕРЕДОВЫХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ

АО “ТОПОС”.
Компания TOPOS a.s. является одним из важнейших чешских производителей машин 
и оборудования для пищевой промышленности. При разработке и производстве она 
использует самые современные инструменты проектирования, технологические процедуры 
и знания, но в то же время опирается на свой богатый опыт и давние традиции с 1950 года.

Компания специализируется в основном на машинах и автоматических линиях, 
предназначенных для производства и последующей транспортировки различных видов 
теста, смесей или начинок. Сегодня TOPOS успешно работает на рынках по всему миру, где ее 
продукция стала синонимом высочайшего качества, надежности и долговечности.

PLANT DESIGN ENGINEERING

BAKERY FLOW LAYOUT

EFFICIENCY UPGRADES

BAKERY AUTOMATION

BAKERY MANUFACTURING CONSULTING

PROCESS AND CAPACITY ANALYSIS

REMANUFACTURING OF PREOWNED 
EQUIPMENT

BAKERY MECHANIC FIELD TRAINING

Countries Where Our Machines 
Are Currently Used by Customers 

TOPOS a.s.  
Headquarters 

Future CustomersTOPOS MONDIAL CORP.
office location

TOPOS a.s.  
KRÁLOVSKÁ 777 ŠLUKNOV 
407 77 CZECH REPUBLIC

topos@topos.eu 
+420 412 354 444

TIN: CZ61325155

JAKUB SMRŽÍK 
SALES DIRECTOR

Mobil:	 +420 604 201 921 
Cell.:	 +420 412 354 435 
E-mail:	 smrzik@topos.eu

JIŘÍ KOUTECKÝ 
SERVICE MANAGER

Mobil:	 +420 603 866 055 
Cell.:	 +420 412 354 433 
E-mail:	 koutecky@topos.eu

/TOPOS.EU

The combination of the technological advantages and benefits of conventional bowl 
production with the efficiency of full automation in one integrated unit. Designed for 
the production, and handling of all types of dough. All bowl movements are performed 
by an automatic manipulator, eliminating the need for manual operator intervention. 
This manipulator safely grasps the bowl, transports the bowl to the relevant mixer, 
to a designated parking space or to the automatic Bowl Hoist. The line also provides 
complete fermentation processes and automatic dough handling to the forming line(s). 
It provides data management and remote service access.

Automatic lines for cake doughnuts and risen doughnuts. From dough production, 
trough proofing, frying to cooling and final decorating.

AUTOMATIC MIXING LINE

DOUGHNUT LINES
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ii 70 let vývoje a nespočet hodin tvrdé práce, to je T-750. 
Jedinečný stroj české výroby s dlouholetou tradicí. Ideální pro 
míchání většiny typů těst, náplní, krémů, nejrůznějších směsí 
či mletého masa. Propracovaný design zajišťuje dokonalou 
sanitaci, které napomáhá i integrovaný systém mytí díže. 
Bajonetový systém umožňuje snadnou a rychlou výměnu 
hnětadel a stíracího zařízení. Důraz je také kladen na 
bezpečnost obsluhy, která je zajišťována pomocí několika 
bezpečnostních systémů, jak HW tak SW. Snadné a intuitivní 
ovládání pomocí dotykového a plně digitálního displeje 
s ukládáním receptur.  

Robustní konstrukce pro vysokou spolehlivost a dlouhou 
životnost. Spirálové hnětače v kapacitách 120, 180, 240  
a 300 kg.  Víko díže opatřené vstupy pro dávkování všech 
sypkých i tekutých ingrediencí. Přehledný digitální panel pro 
ovládání veškerých funkcí a ukládání receptur do paměti.  
Garance vysoké výtěžnosti a kvality připravovaných těst.

Automatická výroba těst spojující spirálový hnětač, překlápěč a systém  
vytírání díže. Navazujícím prvkem mísícího centra je systém automatického 
transportu těst. Automatický řídící systém s ukládáním receptur a propojením 
na dávkovací a tvarovací linky. Systém kontrolních čidel sledujících hladinu těsta  
v násypce přistavené děličky. Systém automatického odřezu v nerezové 
násypce dle druhu těsta. Víko díže opatřené vstupy pro dávkování všech  
sypkých i tekutých ingrediencí. Předností mísících center TOPOS oproti 
konkurenčním systémům spodního vyprazdňování je větší univerzalita 
použití na nejrůznější druhy těst a výrazně lepší sanitace díží.

Nerezové nádoby se systémem míchání pro výrobu  
a uchování kvasů. Jedno-plášťové či duplikátorové, 
dvou-plášťové provedení pro napojení systému chlazení. 
Nádoby vyráběny v kapacitách od 400 litrů do 2000 litrů 
užitného objemu. Vedle výrobních nádob (kvasomatů) 
vyrábíme i nádoby pro uchování a zrání kvasů. Dodáváme 
fermentační zařízení i jako kompletní technologické celky 
včetně veškerých transportních a přepouštěcích čerpadel, 
nerezových rozvodů a elektronického řízení.

Překlápěče pracující na principu řetězového či hydraulického 
překlápění díží, nádob a vozíků. Robustní konstrukce a precizní 
výroba s rentgenovou kontrolou svárů pro maximální bezpečnost 
a spolehlivost zvedacího zařízení. Překlápěče jsou standardně 
určeny pro překlápění originálních díží spirálových a planetových 
hnětačů či pro překlápění transportních díží horizontálních hnětačů 
TOPOS. Na přání jsou nabízeny i úpravy pro kompatibilitu s dížemi  
a vanovými dížemi jiných výrobců či pro tzv. LASKA vozíky.   Pro 
použití s originálními dížemi TOPOS je nabízen i automatický systém 
vytírání díže při procesu překlápění.    

Extrémně robustní celo-nerezové provedení. Varianty s 2-rychlostním 
hnětením nebo plynulou regulací otáček. Možnost dvojitého opláštění 
(duplikátoru) pro připojení sytému ohřevu či ochlazování hnětací 
vany. Víko hnětací vany se vstupy pro napojení na dávkování surovin. 
Hydraulický systém vyklápění vanové díže pro následný transport. 
Přehledný digitální panel pro ovládání funkcí a ukládání receptur do 
paměti. Rohlíkovače jsou strojní zařízení určená především k tvarování tradičních českých rohlíků, 

tedy výrobků s  širším středem, špičatějšími a užšími kraji a dobře viditelnou klenbou 
vinutí. Pro použití těchto strojů i k výrobě vek, baget nebo vánoček je nabízen automatický 
dovalovací systém tvořený dopravníkem s vlastním pohonem a přítlačnou deskou. Stroje 
jsou vyráběny buď v  provedení pro zařazení do automatických výrobních linek nebo 
k samostatnému, manufakturnímu využití.

TOPOS A.S. KRÁLOVSKÁ 777, 407 77, ŠLUKNOV / EMAIL: TOPOS@TOPOS.EU / TEL.: +420 412 354 444    WWW.TOPOS.EU
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Horizontální hnětače

**Výkon při první a druhé rychlosti (uváděno bez hydraulického agregátu 1,1kW a pohonu díže 
1,5 kW, 2,2 kW u T-300 DS)

Kapacita Těsto/h Výkon

T-240 MC
T-300 MC
T-300 DS

T-180 MC

Mísící centra
14,9 kW

19,9 kW

36,6 kW

15,9 kW

1000 kg

1650 kg

2100 kg

1350 kg

10 - 180 kg

20 - 240 kg

25 - 300 kg

25 - 300 kg

Kapacita Rozměry* Výkon

T-500

T-1500
T-1000

T-2000

T-400

Fermentace
1,87 kW

3,7 kW

1,87 kW

4,4 kW

4,4 kW

1336/1181/1697

1389/1381/1097

1336/1231/1979

1731/1516/2407

2670/1480/3030

400 l

500 l

1500 l

1000 l

2000 l

Kapacita Rozměry* Výkon**

T-180

T-300
T-240

T-300 DS

T-120

Spirálové hnětače
3,5/7 kW

7,2/12 kW

5,6/11 kW

10,2/15,8 kW

22/35  kW

1336/1181/1697

1389/1381/1097

1336/1231/1979

1386/1431/ 2197

1731/1516/2407

5-120 kg

10-180 kg

25-300 kg

20-240 kg

25-300 kg

Režim Princip Rozsah

T-693
T-696

T-692

Rohlíkovače
30 - 400 g

30 - 70 g

30 - 400 g

Plátnový

Bezplátnový

Plátnový

2 - řádkový

3 - řádkový

3 - řádkový

Výška překlopu Systém Výkon

T-795
T-1117

T-796

Překlápěče
2,2 kW

1,1 kW

2,2 kW

Řetězový

Hydraulický

Řetězový

1800 mm

3300 mm

1500 mm

Kapacita Rozměry* Výkon

T-750.5
T-750.5 US

T-750.1

Planetové hnětače
10 kW

11 kW

15 kW

1880/1080/2230

1880/1080/2230

2273/1080/2230

20-220 kg

20-220 kg

20-220 kg

*Veškeré rozměry jsou uvedeny v milimetrech (VxŠxH)

* Výkon stroje možno upravit dle individuálního přání a využití stroje 

*Veškeré rozměry jsou uvedeny v milimetrech (VxŠxH)

*Veškeré rozměry jsou uvedeny v milimetrech (VxŠxH)

Kapacita Výkon*

THM-200 DS (T-1154)

THM-300 DS (T-1134)

THM-80 DS (T-1161)

TYP 2xZ
5 kW

10 kW

10 kW

2463/2025/1221 mm

2234/2540/1557 mm

2024/2540/1288 mm

80 l

200 l

300 l

THM-500 DS (T-1163)

THM-850 DS (T-1171)

THM-1000 DS (T-1172)

THM-400 DS (T-1162) 15 kW

37 kW

22 kW

28 kW

2524/2760/1559 mm

3334/3460/2312 mm

2634/2830/1719 mm

3334/3437/1890 mm

400 l

500 l

850 l

1000 l

THM-1500 DS (T-1178-50) 55 kW3920/3680/1820 mm1500 l

Rozměry 

THM-600 RB (T-1169)

THM-1550 RB  (T-1170)

THM-750 RB (T-1087)

THM-1400 RB (T-1151)

THM-350 RB (T-1164)

THM-1050 RB  (T-1152)

2223/2700/1200 mm

2667/2788/1480 mm

2617/2837/1565 mm

2667/2992/1480 mm

2298/2700/1300 mm

2667/3094/1480 mm

Výkon*TYP TYČOVÝ
22 kW

45 kW

37 kW

55 kW

22 kW

75 kW

350 l

1050 l

600 l

1550 l

750 l

1400 l

Rozměry Kapacita

Kapacita Výkon*

THM-800 SS (T-1155)

THM-1350 SS (T-1193.5)

THM-900 SS (T-1158)

THM-500 SS (T-1153)

THM-1200 SS (T-1193)

TYP 1xZ
18 kW

45 kW

37 kW

30 kW

55 kW

2790/2500/1400 mm

2950/2660/1640 mm

2750/2660/1640 mm

2950/2300/1550 mm

3050/3020/1700 mm

500 l

1200 l

800 l

1350 l

900 l

Rozměry

i

Spirála Košové  
šlehadlo

Rámová hnětadla Stěrka

i

Спирали ВенчикиМесильные органы рамочные Скребок

ВМЕСТИМОСТЬ ТЕСТА В ЧАС МОЩНОСТЬ

T-240 MC
T-300 MC
T-300 DS

T-180 MC 14,9 кВт

19,9 кВт

36,6 кВт

15,9 кВт

1000 КГ ТЕСТА В ЧАС

1650 кг ТЕСТА В ЧАС

2100 кг ТЕСТА В ЧАС

1350 кг ТЕСТА В ЧАС

10 - 180 кг

20 - 240 кг

25 - 300 кг

25 - 300 кг

ВМЕСТИМОСТЬ ГАБАРИТЫ* МОЩНОСТЬ

T-500

T-1500
T-1000

T-2000

T-400 1,87 кВт

3,7 кВт

1,87 кВт

4,4 кВт

4,4 кВт

1336/1181/1697

1389/1381/1097

1336/1231/1979

1731/1516/2407

2670/1480/3030

400 л
500 л

1500 л

1000 л

2000 л

ВМЕСТИМОСТЬ ГАБАРИТЫ* МОЩНОСТЬ

T-180

T-300
T-240

T-300 DS

T-120 3,5/7 кВт

7,2/12 кВт

5,6/11 кВт

10,2/15,8 кВт

22/35  кВт

1336/1181/1697

1389/1381/1097

1336/1231/1979

1386/1431/ 2197

1731/1516/2407

5-120 кг

10-180 кг

25-300 кг

20-240 кг

25-300 кг

РЕЖИМ ПРИНЦИП ДИАПАЗОН ВЕСА

T-693
T-696

T-692 30 - 400 g

30 - 70 g

30 - 400 g

Холст

без холста

Холст

2 линии

3 линии

3 линии

ВЫСОТА ОПРОКИДЫВАНИЯ СИСТЕМА МОЩНОСТЬ

T-795
T-1117

T-796 2,2 кВт

1,1 кВт

2,2 кВт

Цепной

Гидравлический

Цепной

1800 ММ

3300 MM

1500 MM

ВМЕСТИМОСТЬ ГАБАРИТЫ* МОЩНОСТЬ

T-750.5
T-750.5 US

T-750.1 10 кВт

11 кВт

15 кВт

1880/1080/2230

1880/1080/2230

1880/1080/2230

20-220 кг

20-220 кг

20-220 кг

*Все габариты указанные в мм, ( Шx Дx В )

*Все габариты указанные в мм, ( Шx Дx В )

*Все габариты указанные в мм, ( Шx Дx В )

*Все габариты указанные в мм, ( Шx Дx В )

ВМЕСТИМОСТЬ МОЩНОСТЬ*

ТHМ-200 DS (T-1154)

ТHМ-300 DS (T-1134)

ТHМ-80 DS (T-1161) 5 кВт

10 кВт

10 кВт

2463/2025/1221

2234/2540/1557

2024/2540/1288

80 л

200 л

300 л

ТHМ-500 DS (T-1163)

ТHМ-850 DS (T-1171)

ТHМ-1000 DS (T-1172)

ТHМ-400 DS (T-1162) 15 кВт

37 кВт

22 кВт

28 кВт

2524/2760/1559

3334/3460/2312

2634/2830/1719 

3334/3437/1890

400 л

500 л

850 л

1000 л
ТHМ-1500 DS (T-1178-50) 55 кВт3920/3680/18201500 л

ГАБАРИТЫ

ТHМ-600 RB (T-1169)

ТHМ-1550 RB  (T-1170)

ТHМ-750 RB (T-1087)

ТHМ-1400 RB (T-1151)

ТHМ-350 RB (T-1164)

ТHМ-1050 RB  (T-1152)

2223/2700/1200

2667/2788/1480

2617/2837/1565

2667/2992/1480

2298/2700/1300

2667/3094/1480

МОЩНОСТЬ*

22 кВт

45 кВт

37 кВт

55 кВт

22 кВт

75 кВт

350 л

1050 л

600 л

1550 л

750 л

1400 л

ГАБАРИТЫВМЕСТИМОСТЬ

ВМЕСТИМОСТЬ МОЩНОСТЬ*

ТHМ-800 SS (T-1155)

ТHМ-1350 SS (T-1193.5)

ТHМ-900 SS (T-1158)

ТHМ-500 SS (T-1153)

ТHМ-1200 SS (T-1193)

18 кВт

45 кВт

37 кВт

30 кВт

55 кВт

2790/2500/1400

2950/2660/1640

2750/2660/1640

2950/2300/1550

3050/3020/1700

500 л

1200 л

800 л

1350 л

900 л

ГАБАРИТЫ

70 лет разработок и бесчисленное количество часов 
кропотливой работы - это планетарная тестомесильная 
машина и миксер Т-750. Уникальное оборудование 
чешского производства с долголетней традицией. Три 
скорости движения или плавная регулировка числа 
оборотов месильных органов. Идеально подходит 
для замеса всех видов теста, заквасок и начинок. 
Проработаный дизайн обеспечивает идеальную 
гигиену, возможно оборудовать даже системой 
автоматической мойки. Штыковая система крепления 
различных месильных органов позволяет их простую 
и быструю замену. Особое внимание уделяется 
безопасности оператора. Простое управление при 
помощи контактного дисплея и с сохранением 
рецептур.

Тестомесильные машины спиральные вместимостью 
120, 180, 240 и 300 кг теста. Их прочная конструкция 
гарантирует высокую надежность и длительный срок 
службы. Высокая точность использованных дежей 
позволяет достижение минимального зазора между 
их стеной и месильным органом, что совместно с 
тщательно разработанной формой спирали гарантирует 
качество замеса высокого уровня. Крышка дежи 
оснащена входными отверстиями для автоматического 
дозирования всех жидких и сыпучих ингредиентов. 
Обзорная цифровая панель для управления всеми 
функциями и система сохранения рецептур. При 
дополнении автоматической дозировкой получается 
автоматическое рабочее место.

Полностью автоматическое оборудование для производства теста, 
включающее спиральный тестомес, гидравлический опрокидыватель 
дежи с системой для её вытирания и порционную воронку. На центр 
замеса также устанавливается автоматическая система транспортировки 
теста. Система управления позволяет хранение рецептур, подключение к 
дозировочному оборудованию и следующему производственному 
процессу. Управление включает контроль уровня теста в входной 
воронке следующего оборудования. Система отрезки в порционной 
воронке зависит от типа теста. Крышка дежи оснащена входными 
отверстиями для автоматического дозирования всех жидких и 
сыпучих ингредиентов. Преимуществом центров замеса TOPOS перед 
конкурирующими системами с нижней выгрузкой заключается в 
большей универсальности использования для различных типов теста 
и в значительно лучшей санитарной очистке дежей.

Производственная линия состоит из ёмкостей из 
качественной нержавеющей стали с системой 
смешивания для производства и хранения заквасок. 
Отдельные  ёмкости произвоятся с «рубашкой» для 
возможности охлаждения или обогрева или без неё. 
Полезный объём ёмкостей обычно от 400 до 2000 
литров. Они также оснащаются тензодатчиками. Для 
транспортировки заквасок использованы насосы, 
подход к ёмкостям осуществляется с обслуживающей 
площадки. Вся линия имеет центральную систему 
управления.

Опрокидыватели используют цепную или гидравлическую 
систему опрокидывания дежей. Прочная конструкция  
и безотказное крепление к полу гарантируют максимальную 
безопасность и надежность подъемного оборудования. 
Опрокидыватели в основном исполнении предназначены для 
опрокидывания подкатных дежей спиральных и планетарных 
тестомесильных машин TOPOS. По желанию также 
предлагаются модификации для ванных дежей или дежей 
других производителей. Для исполнения с оригинальными 
дежами TOPOS предлагается при работе в атоматическом 
процессе или с липким тестом автоматическая система очистки 
вытирания дежи в её верхнем положении.

Чрезвычайно прочная конструкция из нержавеющей стали. Две 
скорости движения или плавная регулировка числа оборотов месильных 
органов. Ванна с «рубашкой» для подключения системы обогрева 
или охлаждения теста в течение замеса.  Крышка ванны снабжена 
входными отверстиями для автоматического дозирования сыпучих и 
жидких ингредиентов. Гидравлическая система для опрокидывания 
ванны. Тестомесильную машину возможно дополнить автоматической 
дозировкой сырья и последующей системой транспорта теста в 
следующий процесс. Обзорная цифровая панель для управления всеми 
функциями и система сохранения рецептур.

Речь идёт о машинах, предназначенных, в первую очередь, для формования 
традиционных чешских рогаликов, то есть продуктов с более широким 
центром, более заостренными узкими краями и хорошо видимой намоткой. 
Машину возможно дополнить автоматической системой последующей 
прокатки, состоящей из самоходного конвейера и прижимной пластины. 
Машины изготавливаются либо в конструкции для включения в 
автоматические производственные линии, либо для ручного обслуживания.

TOPOS A.S.    KRÁLOVSKÁ 777, 407 77 ŠLUKNOV    EMAIL: TOPOS@TOPOS.EU   TEL.: +420 412 354 444    WWW.TOPOS.EU

/TOPOS.EU

ГОРИЗОНТАЛЬНЫЕ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ МАШИНЫ 

СПИРАЛЬНЫЕ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ МАШИНЫ	

АВТОМАТИЧЕСКИЕ ЦЕНТРЫ ЗАМЕСА	

ОПРОКИДЫВАТЕЛИ ДЕЖЕЙ	

РОГАЛИКОВЫЕ МАШИНЫ

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ ЗАКВАСО

ПЛАНЕТАРНЫЕ ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ МАШИНЫ

Spiral WhiskFrame kneader Scraper

*    Mixing capacity is based on 62% absorption dough.
** The indicated drive powers may be different according to the specific design 
      (2 speeds / adjustable mixing intensity) or the customer's wishes or needs.

Automatic dosing of all ingredients, preparations or additives in bulk or 
liquid form. Stainless steel support frames, tensometer-weighed hoppers 
and containers, valves, flow meters, pumps, hoses, pipes ... etc. Screw or 
pneumatic transport of bulk materials. Sanitation systems for automatic 
cleaning of containers and pipelines and automatic control systems with 
connection to mixing centres and lines. All of this and much more makes 
up the Automatic Dosing Centre by TOPOS.

AUTOMATIC DOSING SYSTEMS

75 years of developing the best planetary mixer on the market today. 
Topos T-750, removable bowl double planetary vertical mixer which is 
ideal for mixing all types of soft dough, batter, icing, glaze and fillings. 
The mixer has an integrated bowl scraper, and dual positive locking 
removable implements which allow for maximum mixing versatility.  
A high-efficiency, frequency-inverter duty, auxiliary-fan-cooled main 
direct drive gear motor permits fully variable speed mixing. The operator 
can run pre-programmed recipes or control the mixer manually using its 
sanitary enclosure with standard, advanced touchscreen controls.

Topos removable bowl spiral dough mixers are durable and designed 
for heavy production environments. The mixers are built for simplified 
sanitation. The fully programmable controls allow the operator to 
program recipes and customize mixing speevds and time for any dough 
type. The mixer is equipped with a standard rugged stainless steel bowl 
cover with connections for bulk liquid, dry, and manual ingredient inputs. 
Ideal for mixing all types of dough, firm and soft.

Fully automatic dough production system integrating spiral mixer, bowl dumper and bowl 
scraper system. Continuous Teflon-coated hopper with automatic cutting system and dough 
handling conveyor. Digital touch screen with recipe storage, and remote data management 
option for perfect diagnostics and service. Heavy-duty design for high reliability and easy 
maintenance.

Equipment and automatic systems mainly for the production of traditional sourdough bread, but also for other products using fermentation 
processes. Stainless steel jacketed Fermenters with cooling system for perfect sourdough production. Stainless steel tanks with mixing system for 
the maturation and storage of sourdough.  Supplied as stand-alone equipment or complete process units, including stainless steel distribution 
lines, pumps and control systems.

Chain or hydraulic machines designed to dump the dough out of the bowls or troughs into dividers, 
extruders or onto work tables. Heavy duty construction with dump height to suit customers’ 
specifications.  It has a compact footprint, and it’s easy to operate requiring minimal maintenance. 
Maximum operational safety thanks to safety barriers with electrical interlock, chain guards or X-ray 
weld inspection during the manufacturing process itself. Designed to fit original TOPOS bowls and 
troughs, however can be customized to accept other bowls and troughs as well.

Robust and heavy-duty design ensuring longevity and utmost reliability 
in dough production for wide variety of products. A significant 
technological feature is the availability of a jacketed mixing bowl, which 
can be connected to heating or cooling systems. Equipped with powerful 
drives, which provides two-speed options or a Variable Frequency Drive 
(VFD) for precise control over mixing speeds across the entire RPM 
spectrum. Wide application range: from classic wheat or corn dough 
used in products like hotdog buns, hamburger buns, baguettes, pizza, 
biscuits, and tortillas (primarily utilizing the three roller bar and sigma 
mixer) to the extremely stiff and hard dough required for gingerbread, 
pretzels, crackers, salty snacks, or protein bars (using the double sigma).

PLANETARY MIXERS AUTOMATIC MIXING CENTER

FERMENTATION

BOWL HOIST

SPIRAL MIXERS

HORIZONTAL MIXERS

70 years of developing the best planetary mixer on the marker 
today. Topos T-750, removable bowl double planetary vertical 
mixer which is ideal for mixing all types of soft dough, batter, 
icing, glaze and fillings. The mixer has an integrated bowl 
scraper, and dual positive-locking removable implements 
which allow for maximum mixing versatility. A high-efficiency, 
frequency-inverter duty, auxiliary-fan-cooled main direct drive 
gear motor permits fully variable speed mixing. The operator 
can run pre-programmed recipes or control the mixer 
manually using its sanitary enclosure with standard, advanced 
touchscreen controls. 

Topos removable bowl spiral dough mixers are durable and designed for heavy 
production environments. All product zones are built from solid stainless steel. 
The RBSDM mixer is built for simplified sanitation. The fully programmable 
controls allow the operator to program recipes and customize mixing speeds 
and time for any dough type. The mixer is equipped with a standard rugged 
stainless steel bowl cover with connections for bulk liquid, dry, and manual 
ingredient inputs. These (RBSDM) mixers are ideal for mixing all types of 
dough, firm and soft. We offer these mixers in 120kg/264lbs, 180kg/396lbs, 
240kg/529lbs and 300kg/661lbs mixing capacities.

Automatic production of dough combining a spiral mixer, a tilter and a bowl scraping 
system. A follow-up element of the mixing center is an automatic dough transport 
system. Automatic control system with storage of recipes and connection to dosing 
and shaping lines. System of control sensors monitoring the dough level dividers 
added to the hopper. Automatic cutting system in a stainless steel hopper according 
to the type of dough. The lid of the bowl is equipped with inlets for dosing all dry 
and liquid ingredients. Theadvantage of TOPOS mixing centers over competition is 
bottom emptying systems that is the greater universality of use for various types of 
dough and significantly better sanitation of bowls.

Stainless steel tanks with mixing system for the production and storage of yeast. Single-shell or “duplicator”, doubleshell design for 
connecting a cooling system. Tanks manufactured in capacities from 400 liters to 2000 liters of usable volume. In addition to production 
vessels (yeast machines), we also produce vessels for storing and maturing yeast. We also supply fermentation equipment as complete 
technological units, including all transport and overflow pumps, stainless steel distribution and electronic control.

Bowl hoists working on the principle of chain or hydraulic tilting of bowls, containers and 
carts. Robust construction and precise production with X-ray inspection of welds for maximum 
safety and reliability of lifting equipment. The tilters are standardly designed for tilting original 
bowls to TOPOS spiral and planetary mixers or for tilting transport bowls to TOPOS horizontal 
kneaders. On request, modifications are also offered for compatibility with troughs from other 
manufacturers or for so-called LASKA carts. For use with original TOPOS bowls, an automatic 
scraper system is also offered for the tilting process.

Combine the technological advantages and benefits of classic bowl production with 
the efficiency of full automation in one integrated unit, designed for the production, 
proofing, and handling of all dough types. All bowl movements are seamlessly 
executed by an automatic manipulator, eliminating the need for manual operator 
intervention. This manipulator securely grips the bowl, transporting it within a 
designated enclosed space to the appropriate mixer, a designated parking spot, or an 
automatic tilter. From there, the dough is efficiently conveyed to the forming line(s)

Extremely robust all-stainless steel design. Variants with 2-speed 
mixing or stepless speed control. Possibility of double sheathing 
(duplicator) for connection of heating system or cooling of the 
mixing bowl. Kneading bowl lid with inlets for connection to the 
dosing of all raw ingredients. Hydraulic system for tilting the bowl 
for subsequent transport. Clear digital panel for controlling all 
functions and storing recipes in memory.

PLANETARY MIXERS AUTOMATIC MIXING CENTER

FERMENTATION

BOWL HOIST

AUTOMATIC LINEAR MIXING LINE

SPIRAL MIXERS

HORIZONTAL MIXERS

Capacity Dough/h Power

T-240 MC
T-300 MC
T-300 DS

T-180 MC

Mixing centers
14,9 kW

19,9 kW

36,6 kW

15,9 kW

1000 kg

1650 kg

2100 kg

1350 kg

10 - 180 kg

20 - 240 kg

25 - 300 kg

25 - 300 kg

Capacity Dimension* Power

T-500

T-1500
T-1000

T-2000

T-400

Fermentation
1,87 kW

3,7 kW

1,87 kW

4,4 kW

4,4 kW

1336/1181/1697

1389/1381/1097

1336/1231/1979

1731/1516/2407

2670/1480/3030

400 l

500 l

1500 l

1000 l

2000 l
Capacity Dimension* Power**

T-180

T-300
T-240

T-300 DS

T-120

Spiral mixers
3,5/7 kW

7,2/12 kW

5,6/11 kW

10,2/15,8 kW

22/35  kW

1336/1181/1697

1389/1381/1097

1336/1231/1979

1386/1431/ 2197

1731/1516/2407

120 kg

180 kg

300 kg

240 kg

300 kg

Mode Principle Range

T-693
T-696

T-692

Rollers
30 - 400 g

30 - 70 g

30 - 400 g

canvas

witho. canvas

canvas

two-line

two-line

three-line

Tipping height System Power

T-795
T-1117

T-796

Bowl hoists
2,2 kW

1,1 kW

2,2 kW

Chain

Hydraulic

Chain

1800 mm

3300 mm

1500 mm

T-750.5 US

T-750.1

Capacity Dimension* PowerPlanetary mixers
10 kW

15 kW

1880/1080/2230

2273/1080/2230

20-220 kg

T-750.5 11 kW1880/1080/223020-220 kg

20-220 kg

*All dimensions are in mm
**Performance at first and second speed (shown without 1.1kW hydraulic  
unit and 1.5kW bowl drive, 2.2kW for T-300 DS)

* Power machines can be customized according to individual wishes and use of the machine by the customer.

*All dimensions are in mm, (WxDxH)

*All Dimensions are in millimeters 

Capacity Power*

THM-200 DS (T-1154)

THM-300 DS (T-1134)

THM-80 DS (T-1161)

2xZ
5 kW

10 kW

10 kW

2463/2025/1221 mm

2234/2540/1557 mm

2024/2540/1288 mm

80 l

200 l

300 l

THM-500 DS (T-1163)

THM-850 DS (T-1171)

THM-1000 DS (T-1172)

THM-400 DS (T-1162) 15 kW

37 kW

22 kW

28 kW

2524/2760/1559 mm

3334/3460/2312 mm

2634/2830/1719 mm

3334/3437/1890 mm

400 l

500 l

850 l

1000 l

THM-1500 DS (T-1178-50) 55 kW3920/3680/1820 mm1500 l

Dimension

THM-600 RB (T-1169)

THM-1550 RB  (T-1170)

THM-750 RB (T-1087)

THM-1400 RB (T-1151)

THM-350 RB (T-1164)

THM-1050 RB  (T-1152)

2223/2700/1200 mm

2667/2788/1480 mm

2617/2837/1565 mm

2667/2992/1480 mm

2298/2700/1300 mm

2667/3094/1480 mm

Power*Rollerbar
22 kW

45 kW

37 kW

55 kW

22 kW

75 kW

350 l

1050 l

600 l

1550 l

750 l

1400 l

Dimension Capacity

Capacity Power*

THM-800 SS (T-1155)

THM-1350 SS (T-1193.5)

THM-900 SS (T-1158)

THM-500 SS (T-1153)

THM-1200 SS (T-1193)

1xZ
18 kW

45 kW

37 kW

30 kW

55 kW

2790/2500/1400 mm

2950/2660/1640 mm

2750/2660/1640 mm

2950/2300/1550 mm

3050/3020/1700 mm

500 l

1200 l

800 l

1350 l

900 l

Dimension

POWERROTATIONTYPES

T-120

T-180

T-240

T-300

T-300 DS

T-300 OF

200 l

266 l

322 l

393 l

485 l

400 l

9,6 kW

13,6 kW

14,6 kW

18,4 kW

35,3 kW

17,6 kW

102/204 rpm

102/204 rpm

102/204 rpm 

102/204 rpm

101/202 rpm

70/208 rpm

120 kg

180 kg

240 kg

300 kg

300 kg

300 kg

VOLUME CAPACITY

POWERROTATIONTYPES

T-750.1

T-750.3

T-750.5

T-750.5 US

350 l

330 l

350 l

350 l

10 kW

11 kW

11 kW

15 kW

50-102 rpm

50-102 rpm

50-102 rpm

12-350 rpm

220 kg

220 kg

220 kg

220 kg

VOLUME CAPACITY

**POWER
WORKING 
VOLUME

*DOUGH 
CAPACITY

320 kgT-1153 500 l 18 kW

950 kgT-1193 1 178 l 45 kW

1 270 kgT-1205 1 583 l 75 kW

590 kgT-1155 780 l 30 kW

1 090 kgT-1193.5 1 345 l 56 kW

1 540 kgT-1206 1 943 l 93 kW

METRIC

THM-500 SS

THM-1200 SS

THM-1600 SS

THM-800 SS

THM-1350 SS

THM-1950 SS

THM-900 SS 725 kgT-1158

IMPERIAL

THM-03OT

THM-07OT

THM-09OT

THM-05OT

THM-08OT

THM-10OT

THM-06OT 880 l 37 kW

COMMERCIAL MARKING

Double Sigma mixers  (2xZ)

T-1161

T-1162

T-1171

T-1154

T-1163

T-1172

T-1173

T-1178

THM-80 DS

THM-400 DS

THM-800 DS

THM-200 DS

THM-500 DS

THM-1000 DS

THM-1300 DS

THM-1500 DS

THM-300 DST-1134

THM-21OT

THM-100OT

THM-200OT

THM-50OT

THM-150OT

THM-250OT

THM-350OT

THM-400OT

THM-80OT

55 kg 80 l 5,5 kW

250 kg 400 l 15 kW

540 kg 780 l 28 kW

140 kg 200 l 10 kW

300 kg 500 l 22 kW

680 kg

900 kg

1 050 kg

980 l

1 300 l

1 500 l

37 kW

45 kW

55 kW

200 kg 300 l 10 kW

182 kg 382 l 24 kW

364 kg 765 l 37 kW

545 kg 1 223 l 48 kW

273 kg 566 l 32 kW

455 kg 1 065 l 40 kW

636 kg

727 kg

900 kg

1 416 l

1 529 l

2 129 l

59 kW

78 kW

96 kW

364 kg 765 l 37 kW

Three roller bar mixers

T-1164

T-1087

T-1207

T-1169

T-1152

T-1151

T-1170

T-1208

THM-400 RB OF

THM-750 RB

THM-1200 RB

THM-550 RB OF

THM-1050 RB

THM-1400 RB

THM-1500 RB

THM-2100 RB

THM-750 RB OFT-1191

THM-04OT

THM-08OT

THM-12OT

THM-06OT

THM-10OT

THM-14OT

THM-16OT

THM-20OT

THM-08OT

T-300 DS MC

QUANTITY OF 
DOUGH PER HOUR TYPES

2 100 kg

T-180 MC 990 kg180 kg

T-240 MC 1 320 kg

T-300 MC 1 650 kg

DOUGH
CAPACITY

WORKING
VOLUME

240 kg

300 kg

300 kg

293 l

360 l

440 l

485 l

*POWER

22/32 kW

5,6/11 kW

7,2/12 kW

10,2/15,8 kW

Working volume

Leaven capacity

Total power input

Weight

500 l 1 500 l

350 kg 1 050 kg

1,87 kW

385 kg

4,4 kW

680 kg

1 000 l 1 900 l

700 kg 1 400 kg

3,7 kW

500 kg

4,4 kW

780 kg

Total volume 760 l 1 750 l1 180 l 2 260 mm

Max. filling height 825 mm 945 mm1 300 mm 1 300 mm

Internal vessel height 970 mm 1 200 mm1 500 mm 1 500 mm

Vessel diameter 1 000 mm 1 430 mm1 000 mm 1 440 mm

Overall height 1 400 mm 2 617 mm2 530 mm 2 920 mm

T-500 T-1500T-1000 T-2000

POWERTYPES

T-1117 HYDRAULIC 1,1 kW1500 MM

SYSTEM
MAX. DUMPING 

HEIGHT

T-796

T-795

CHAIN

CHAIN

2,2 kW

2,2 kW

1800 mm

3300 mm

Single Sigma 
mixers  (1xZ)


