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iTWIN 110 CAPACITÀ VASCA
BOWL CAPACITY  110 KG

110x150x190h
780 kg

* Capacità d’impasto calcolata con il 60% di idratazione. La capacità massima 
può variare in funzione degli ingredienti. / Dough capacity calculated with 60% 
of hydration. The maximum capacity may vary depending on the ingredients. 

gabbia in legno di serie 
standard wooden crate

P R O F E S S I O N A L  F A M I LY

iTWIN110/INV - iTWIN110/TOUCH

Dough capacity (min/max)* kg 8/110

Flour capacity (min/max)* kg 5/70

Water capacity (min/max)* lt 3/40

Bowl volume lt 150

Water / flour min % 60

Twin arms turns inverter INV - TOUCH bpm from 25 to 75

Bowl turns inverter INV - TOUCH rpm from 5 to 15

Bowl dimension (D x H) mm 680x455

Motor power inverter INV - TOUCH Kw 4.5

Volt
INV - TOUCH V 400/3/50-60

INV - TOUCH V 230/3/50-60

Electric motor brake included

Net weight kg 670

868,5

Ø 802 66,5

1248

16
79 20

11

110-130-150 KG

PROFESSIONAL
FAMILY

GUARDA IL VIDEO
watch the video
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iTWIN 130 GUARDA IL VIDEO
watch the video

110x150x190h
780 kg

* Capacità d’impasto calcolata con il 60% di idratazione. La capacità massima 
può variare in funzione degli ingredienti. / Dough capacity calculated with 60% 
of hydration. The maximum capacity may vary depending on the ingredients. 

gabbia in legno di serie 
standard wooden crate

P R O F E S S I O N A L  F A M I LY

iTWIN 150 CAPACITÀ VASCA
BOWL CAPACITY  150 KG

110x150x190h
780 kg

* Capacità d’impasto calcolata con il 60% di idratazione. La capacità massima 
può variare in funzione degli ingredienti. / Dough capacity calculated with 60% 
of hydration. The maximum capacity may vary depending on the ingredients. 

gabbia in legno di serie 
standard wooden crate

P R O F E S S I O N A L  F A M I LY

CAPACITÀ VASCA
BOWL CAPACITY  130 KG

iTWIN150/INV - iTWIN150/TOUCH

Dough capacity (min/max)* kg 8/150

Flour capacity (min/max)* kg 5/95

Water capacity (min/max)* lt 3/55

Bowl volume lt 195

Water / flour min % 60

Twin arms turns inverter INV - TOUCH bpm from 25 to 75

Bowl turns inverter INV - TOUCH rpm from 5 to 15

Bowl dimension (D x H) mm 720x512

Motor power inverter INV - TOUCH Kw 6.5

Volt
INV - TOUCH V 400/3/50-60

INV - TOUCH V 230/3/50-60

Electric motor brake included

Net weight kg 690

iTWIN130/INV - iTWIN130/TOUCH

Dough capacity (min/max)* kg 8/130

Flour capacity (min/max)* kg 5/80

Water capacity (min/max)* lt 3/50

Bowl volume lt 180

Water / flour min % 60

Twin arms turns inverter INV - TOUCH bpm from 25 to 75

Bowl turns inverter INV - TOUCH rpm from 5 to 15

Bowl dimension (D x H) mm 720x472

Motor power inverter INV - TOUCH Kw 5.5

Volt
INV - TOUCH V 400/3/50-60

INV - TOUCH V 230/3/50-60

Electric motor brake included

Net weight kg 680

868,5

Ø 802 66,5

1248

17
24 20

56

868,5

Ø 802 66,5

1248

16
79 20

11

GUARDA IL VIDEO
watch the video

GUARDA IL VIDEO
watch the video
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PANNELLO COMANDI  
control panel INV/1PH  (Monofase con velocità variabile / single-phase with variable speed)

INV/3PH   (Trifase con velocità variabile/ three-phase with variable speed)

Pannello digitale automatico dotato di manopola graduata che aziona il 
potenziometro dell’inverter e display di visualizzazione della velocità. L’operatore ha la 
possibilità di variare le bracciate della macchina da un minimo di 25 battute al minuto 
ad un massimo di 75 battute al minuto in qualsiasi momento. Un timer elettronico ha 
la funzione di arrestare la macchina dopo il tempo stimato.

Manual automatic panel equipped with a graduated knob that controls the inverter 
potentiometer, and speed display. The operator has the possibility to change the machine 
arm strokes from a minimum of 25 BPM per minute to a maximum of 75 BPM per minute 
at any time. An electronic timer is set to stop the machine after the estimated time.

DIGITALE AUTOMATICO / AUTOMATIC DIGITAL

PRO 
(Trifase 2 velocità / three-phase 2 speeds)

Pannello digitale automatico con il quale è possibile impostare un ciclo automatico, 
selezionando un tempo di lavoro per la prima velocità (40 battute) e uno per la 
seconda velocità (60 battute), la macchina funzionerà automaticamente per il tempo 
scelto, passando dalla prima alla seconda velocità e fermandosi alla fine della ciclo. 
Dopo aver completato l’operazione, è possibile estrarre facilmente l’impasto con 
l’uso di un pulsante “impulse” che fa ruotare la vasca a colpi.

Automatic digital panel used to enter the settings for an automatic cycle, selecting 
a processing time for speed 1 (40 BPM) and another for speed 2 (60 BPM); the 
machine will run automatically for the selected time, switching from speed 1 to 
speed 2 and stopping at the end of the cycle. After completing the operation, simply 
extract the dough by pressing an “impulse” button that jogs the rotation of the bowl.

DIGITALE AUTOMATICO / AUTOMATIC DIGITAL

•	2 velocità - 2 timers digitali
•	Funzione MANUALE / AUTOMATICA
•	Pulsante impulsi vasca/bracci

•	2 Speeds - 2 Digital Timers
•	Man/auto functions
•	With Bowl Impulse Button

•	Con inverter (display velocità)
•	Con timer digitale
•	Funzione MANUALE / AUTOMATICA

•	With inverter (BPM display)
•	With digital timer
•	Man/auto functions

ELETTROMECCANICO MANUALE / MANUAL ELECTROMECHANICAL

MAN 
(Trifase 2 velocità / three-phase 2 speeds)

Pannello elettromeccanico manuale con due velocità vasca e utensili accoppiate, 
e selettore di passaggio dalla prima alla seconda velocità (40/60 battute). No timers.

Manual electromechanical panel with two bowl speeds and coupled tools (40/60 
BPM), in addition to a device to switch from speed 1 to speed 2. No timers.

•	2 velocità
•	No Timer

•	2 Speeds
•	No Timers

INV/PROG/1PH (Monofase con velocità variabile / single-phase with variable speed)

INV/PROG/3PH (Trifase con velocità variabile/ three-phase with variable speed)

Pannello digitale automatico programmabile con il quale è possibile impostare 
un ciclo automatico, selezionando fino a 5 diversi valori di velocità e tempi di lavoro. 
Possiamo salvare fino a 99 diverse ricette. La macchina funzionerà automaticamente per 
il tempo della ricetta e fermandosi alla fine del ciclo. Grazie ad una manopola graduata 
che aziona il potenziometro dell’inverter l’operatore ha la possibilità di variare le bracciate 
della macchina da un minimo di 25 battute al minuto ad un massimo di 75 battute al 
minuto in qualsiasi momento. Dopo aver completato l’operazione, è possibile estrarre 
facilmente l’impasto con l’uso di un pulsante “impulse” che fa ruotare la vasca a colpi. La 
macchina ha una funzione “MANUALE” utile alla creazione di nuove ricette.

A programmable automatic digital panel with which it is possible to set an automatic 
cycle, selecting up to 5 different speed values and working times. We can save up to 
99 different recipes. The machine will work automatically for the time of the recipe and 
stopping at the end of the cycle. Thanks to a graduated knob that activates the inverter 
potentiometer, The operator has the possibility to change the machine arm strokes from 
a minimum of 25 BPM per minute to a maximum of 75 BPM per minute at any time. 
After completing the operation, simply extract the dough by pressing an “impulse” 
button that jogs the rotation of the bowl.The machine has a “MANUAL” function useful 
for creating new recipes.

DIGITALE AUTOMATICO PROGRAMMABILE / AUTOMATIC DIGITAL PROGRAM.

•	Con inverter
•	5 step programmabili (velocità + tempo)
•	99 ricette
•	Funzione MANUALE / AUTOMATICA
•	Pulsante impulsi vasca/bracci

•	With inverter
•	5 programmable steps (speed + timer)
•	99 Recipes
•	Man/auto functions
•	With bowl impulse button
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Per i nostri collaboratori/clienti più esigenti offriamo un 
servizio di customizzazione a 360° delle impastatrici, a 
partire dal pannello comandi, fino al colore ed alle serigra-
fie sul corpo macchina. 

Sarà sufficiente fornirci il vostro logo in alta risoluzione o 
vettoriale, e comunicarci il vostro codice colore aziendale. 
Sarà nostra cura studiare la migliore soluzione customiz-
zata alla vostra azienda.

IN LINEA
CON IL TUO BRAND
Tailored to your brand

For our most demanding collaborators/customers we also 
provide a 360 degree customisation service for kneading 
machine, starting from the control panel, up to the colour 
and silkscreen printing on the machine body. 

Simply send us a high resolution or vectorial version of 
your logo along with corporate colour codes. We will study 
the best possible customised solution for your company.

TOUCH AUTOMATICO PROGRAMMABILE / AUTOMATIC TOUCH PROGRAM.

•	Con inverter
•	Plc mitsubishi
•	Memoria SD per ricette
•	Funzione MANUALE / AUTOMATICA
•	Pulsante impulsi vasca/bracci

•	With inverter
•	Plc mitsubishi
•	SD memory to save recipes
•	Man/auto functions
•	With bowl impulse button

TOUCH/1PH 
(Monofase con velocità variabile / single-phase with variable speed)

TOUCH/3PH 
(Trifase con velocità variabile/ three-phase with variable speed)

Pannello automatico touch screen e PLC mitsubishi, grazie al quale possiamo 
memorizzare infinite ricette. L’operatore ha la possibilità di impostare diversi 
parametri per ogni ricetta, come il numero delle fasi di impasto, le velocità, i tempi 
e le pause necessarie all’ aggiunta di ingredienti oppure far riposare l’impasto. Le 
velocità possono essere impostate da un minimo di 25 battute al minuto ad un 
massimo di 75 battute al minuto, e variata in qualsiasi momento. La macchina ha una 
funzione “MANUALE” utile alla creazione di nuove ricette. Dopo aver completato
l’operazione, è possibile estrarre facilmente l’impasto con l’uso di un pulsante 
“impulse” che fa ruotare la vasca a colpi.
Progettata in rispetto delle normative tecnologiche INDUSTRIA 4.0. 

Automatic touch screen panel with inverter and mitsubishi PLC, thanks to which 
we can store infinite recipes. The operator has the ability to set different parameters 
for each recipe, such as the number of dough steps preparation, the speeds, times 
and pauses necessary for adding ingredients or letting the dough rest. Speeds can 
be set from a minimum of 25 BPM per minute to a maximum of 75 BPM per minute 
and changed at any time. The machine has a “MANUAL” function useful for creating 
new recipes. After completing the operation, simply extract the dough by pressing 
an “impulse” button that jogs the rotation of the bowl.
Designed in compliance with INDUSTRY 4.0 technological regulations.

INDUSTRY 4.0
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RELATIONSHIPS 

FIRST

SILENZIOSA
silent

ECOLOGICA
environmental-friendly

ROBUSTA
robust

POTENTE
powerful

VERSATILE
versatile

MODERNA
trendy

COMPETITIVA
competitive

GENIALE
ingenious

Assemblate con innovativi ingranaggi di ghisa sferoidale 
ed immersi in bagno d’olio. Le Italmix sono sempre al tuo 
fianco, anche se non si fanno sentire!

Progettata, dimensionata ed assemblata calcolando il mi-
nor impatto ambientale. Disegnata e verniciata con prodot-
ti atossici ad uso alimentare.

Minuta, ma con un grande carattere. Le Italmix si presen-
tano con un corpo di carpenteria di grosso spessore, ed 
una vasca dallo spessore senza eguali, che da solidità e 
robustezza durante l’impasto.

Nuovi bracci pensati e progettati per dare maggiore consi-
stenza ai tuoi impasti. I più spessi, ma allo stesso tempo i 
più delicati nel mercato!

In grado di lavorare impasti con una grande differenza in 
% di idratazione. Adatta allo stesso tempo per prodotti da 
panificio, pasticceria e pizzeria. In grado di impastare mi-
nime quantità di prodotto. Una soluzione per tutti i vostri 
impasti! 

Design accattivante con le sue forme squadrate e le sue 
linee dal gusto futuristico. Allegra e vivace si trova a suo 
agio in ogni contesto, panificio, pizzeria o live kitchen.

Cura ed attenzione in ogni minimo dettaglio permette alle Ital-
mix di offrire il miglior rapporto qualità prezzo nel mercato

Ideate e progettate con un nuovo sistema di assemblaggio 
dei gruppi di trasmissione, attribuendo massima attenzio-
ne alle operazioni di manutenzione, per facilitare al mas-
simo tali passaggi, riducendo tempi e costi di intervento.

Assembled with innovative spheroidal cast iron gears im-
mersed in oil bath. Italmix are always at your side, even 
though you can’t always hear them!

designed, sized and assembled so as to minimise envi-
ronmental impact. Designed and painted using non-toxic 
paints with food-grade certification.

minute, but with huge character. Italmix feature a thick 
metal body, and a bowl of unparalleled thickness providing 
solidity and sturdiness during the kneading phase.

new arms conceived and designed to maximise the con-
sistence of your doughs. The thickest yet the most gentle 
on the market!

capable of kneading doughs with widely different hydra-
tion percentages. Suitable for bakeries, confectioners and 
pizzerias alike. Capable of kneading minimum quantities of 
product. A solution for all your doughs!
 

attractive design with its angled shapes and futuristic style 
lines. Striking and appealing, it stands out in any environ-
ment from bakeries and pizzerias to live kitchens.

care and attention to every tiny detail allow Italmix to offer the 
best quality-price ratio on the market.

conceived and designed with a new transmission unit 
assembly system, paying maximum attention to mainte-
nance interventions, to maximum ease of use during such 
phases, cutting intervention times and costs.

I NOSTRI PUNTI DI FORZA our strengths



LABORATORIO TEST
Test laboratory

BAGUETTE

CROISSANT

PANETTONE

PIZZA

CIABATTA

FOCACCIA

ARTISAN BREAD

RYE BREAD

Nella nostra sede di Thiene è stato predisposto un laboratorio attrezzato dove poter testare tutti i nostri prodotti. In questo modo, i clienti 
hanno la possibilità di verificare come lavorano le nostre impastatrici a braccia tuffanti con i loro impasti e, di conseguenza, toccare con mano 
quale sarà il risultato del proprio processo di lavorazione targato Italmix.
Our headquarters in Thiene boasts a superior equipped laboratory where we can test all our products. This means that customers have the 
opportunity to check how our twin-arm kneading machines work with their own dough and, consequently, to see for themselves what the 
result of their own manufacturing process by Italmix will be

I NOSTRI RIVENDITORI, 
I NOSTRI AMBASSADORS,
LE NOSTRE SALE DI PROVA NEL MONDO
Our dealers, our ambassadors, our test kitchens 
and pizza academies around the world

...try before you buy!!!



www.Italmixsrl.it

SCARICA IL CATALOGO
download the catalogue
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