
Impastatrici 
a forcella 
con vasca libera
fork mixers with free bowl_pétrin à fourche cuve libre
amasadora de horquilla cuba libre

Impastatrici
a braccia tuffanti
mixers with beater arms _petrisseuse a bras plongeurs 
amasadoras a brazos zambullientes

Il corpo della macchina è co-
struito in carpenteria d’ac-
ciaio verniciato_The body of 
the mixer is made of steel_
Le corps de la machine est 

construit en charpenterie d’acier_El cuerpo 
de la máquina se ha construido de carpin-
tería metálica de acero.

Vasca, bracci e griglia di pro-
tezione sono interamente in 
acciaio inox_Bowl, arms 
and protective grid and 
bowl are all in stainless ste-

el_Cuve,bras et la grille de protection sont 
entièrement fabriqués en acier inox_Cuba, 
brazon y la rejilla de protección son com-
pletamente de acero inoxidable.

2SPEED

M/A
Il ciclo di lavoro può essere 
manuale ed automatico a 
due velocità, entrambe tem-
porizzate con timers (optio-
nal)_The work cycle can be 

manual or automatic with 2 speeds, both 
having programmable timers (optional) _Le 
cycle de travail peut être manuel ou automa-
tique ; chaque cycle possède deux vitesses 
et une minuterie. (optional)_El ciclo de tra-
bajo puede ser manual o automático y 
con dos velocidades, ambas tempori-
zadas (optional).

Trasmissione: ingranaggi in 
bagno d’olio e ghisa specia-
le_Transmission: gears of 
special cast-iron in oil 
bath_Transmission: engre-

nages à bain d’huile et en fonte spéciale_
Transmisión: engranajes en baño de aceite 
de fundición especial

Questa impastatrice è adatta 
per impasti con idratazione 
media del 50/55%, ideale 
per la pizza._This mixer is 
suitable for medium 

50/55% hydration mixes, ideal for pizzas_
Ce pétrisseur est adapté aux pâtes avec 
hydratation moyenne de 50/55 %, il est idéal 
pour la pizza_Esta amasadora es adecuada 
para masas con hidratación media del 50-
55%, ideal para la pizza.
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modello
model

capacità impasto
dough capacity

capacità farina
flour capacity

capacità vasca
bowl capacity

vasca
bowl

consumo tot.
power consuption 

dimensioni
dimension

peso
weight

Kg Kg Lt Ø  cm kW (WxDxH) cm Kg

VL300M 160 100 330 100 3.3/5.1 115x150x120h 525

VL300S 160 100 330 100 3.3/5.1 115x150x120h 525

VL300A 160 100 330 100 3.3/5.1 115x150x120h 525

modello
model

*capacità 
impasto
*dough 
capacity

capacità 
farina
flour 

capacity

capacità 
vasca
bowl 

capacity

vasca
bowl

altezza 
vasca
bowl 

height 

potenza
power

velocità
speed

battute/
min.1vel.

beats/min. 

battute/
min.2vel.

beats/
min. 

dimensioni
dimension

peso
weight

Kg Kg Lt Ø  cm cm kW 1speed 2speed (WxDxH) cm Kg
min max 1a / 2a

IBT40 40 2 27 63 540 316 1,5/2,2 2 40 60 61x84x132h 229

IBT50 50 2 32 75 540 342 1,5/2,2 2 40 60 61x85x138h 302

IBT60 60 2 38 87 550 392 1,5/2,2 2 40 60 61x85x142h 303

IBT80 80 5 48 140 680 400 3,2/4,6 2 40 60 75x103x165h 489

IBT100 100 5 62 160 680 442 3,2/4,6 2 40 60 75x103x169h 490

IBT120 120 10 75 175 720 440 3,7/5,9 2 40 60 93x110x184h 736

IBT160 160 10 96 230 830 460 3,7/5,9 2 40 60 75x110x191h 745

 *capacità media con idratazione del 50-55%_average capacity with 50-55% water
capacité moyenne à l’hydratation de 50% -55% de l’eau_capacidad media con la hidratación del 50% -55% de agua 

 Tutte le macchine sono disponibili anche nella versione INOX_All machines are also available in stainless steel version

Il corpo della macchina è costruito 
in carpenteria d’acciaio verniciato_
The body of the mixer is made of 
steel_Le corps de la machine est 
construit en charpenterie d’acier_El 

cuerpo de la máquina se ha construido de carpin-
tería metálica de acero.

Utensile in alluminio, vasca e griglia 
di protezione in acciaio inox_Alumi-
nium tool stainless steel bowl and 
protection grid_Machine en alumi-
nium, cuve et grille de protection en 

acier inoxydable_Herramienta de aluminio, cuba y 
rejilla de protección de acero inoxidable.

Questa impastatrice è adatta per 
impasti medio/soffici tipo baguette 
ed altri tipi di pane tradizionali fran-
cesi._This mixer is suitable for 
medium/soft dough for baguettes 

and other types of traditional French bread_Ce 
pétrin est adapté pour des pâtes moyennes/moelleu-
ses de type e et autres types de pain traditionnels 
français_Esta amasadora es apta para masas me-
dianas/suaves tipo baguettes y otros tipos de pan 
franceses tradicionales

speed Dotata di freno vasca per poter 
mantenere costante la velocità_
Equipped with bowl locking sy-
stem to keep the speed constant_
Équipé d’un frein de cuve pour 

pouvoir maintenir une vitesse constante_Equipada 
con freno en la cuba para mantener constante la 
velocidad.

Impastatrice a forcella manuale. 2 
velocità, no timer. Il tempo di impa-
sto viene gestito manualmente 
dall'operatore, ciclo manuale_Ma-
nual fork mixer. 2 speeds, no ti-

mer. The mixing time is managed manually by the 
operator, manual cycle._Pétrisseur à fourche ma-
nuelle. 2 vitesses, aucun minuteur. La durée de pétris-
sage est gérée manuellement par l'opérateur, cycle 
manuel_Amasadora de horquilla manual. 2 veloci-
dades, sin temporizador. El tiempo de amasado es 
gestionado manualmente por el operador, ciclo 
manual.

Impastatrice a forcella semiautoma-
tica. 2 velocità, 1 timer. Il tempo di 
impasto nella velocità selezionata 
viene gestito da un solo timer, ciclo 
semiautomatico_Semi-automatic 

fork mixer. 2 speeds, 1 timer.  The mixing time at the 
selected speed is managed by one single timer, se-
mi-automatic cycle_Pétrisseur à fourche semi-auto-
matique. 2 vitesses, un minuteur. La durée de pétrissa-
ge dans la vitesse sélectionnée est gérée par un seul 
minuteur, cycle semi-automatique_Amasadora de 
horquilla semiautomática. 2 velocidades, 1 tempori-
zador. El tiempo de amasado en la velocidad selec-
cionada es gestionado por un solo temporizador, ci-
clo semiautomático.

Impastatrice a forcella automatica. 
2 velocità, 2 timer. Ogni velocità è 
temporizzara da un timer. Il passag-
gio dalla prima alla seconda velocità 
è automatico, ciclo automatico_Au-

tomatic fork mixer. 2 speeds, 2 timers. Both speeds 
have their own timer. The switching from speed 1 to 
speed 2 occurs automatically, automatic cycle. Alu-
minium tool stainless steel bowl and protection 
grid.M Manual fork mixer. 2 speeds, no timer. The 
mixing time is managed manually by the operator, 
manual cycle_Pétrisseur à fourche automatique. 2 vi-
tesses, 2 minuteurs. Chaque vitesse est temporisée 
par un minuteur. Le passage de la 1re à la 2e vitesse 
est automatique, cycle automatique. Machine en alu-
minium, cuve et grille de protection en acier inoxyda-
ble_Amasadora de horquilla automática. 2 velocida-
des, 2 temporizadores. El tiempo de cada velocidad 
está controlado por un temporizador. El paso de la 
primera a la segunda velocidad es automático, ciclo 
automático.   Herramienta de aluminio, cuba y rejilla 
de protección de acero inoxidable.
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