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E ben pochi li conoscono. Ad esempio: senza il minimo problema anche alimenti
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DOUGH.O.MAT

Il modo piu sicuro

di cuocere in grande,
con grandi vantaggi
e grandi risultati
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Parliamo di risparmi: I'energia....
e la mano d’operal!

I sistema di riscaldamento (gas, elettrico, vapore) di Dough.O.Mat & automatico
, . . e si regola in funzione della temperatura di cottura. Questo perfetto controllo
Lambiente di lavoro? termostatico, presente in tutte le versioni, oltre all'intera coibentazione della
Senza "nubi" macchina, consente notevoli risparmi energetici. L'utilizzo di Dough.O.Mat,

completamente automatico, richiede solo pochiinterventimanuali: programmare
Dough.0.Mat non necessita di interventi il tempo e il mescolamento, caricare la pasta, aggiungere il sale e, a fine cottura
manuali, pertanto pud lavorare a coperchio terminare lo scarico automatico della pasta nel carrello. Per effettuare queste
chiuso, limitando la dispersione di vapori che  semplici operazioni, basta un solo operatore che, mentre Dough.O.Mat cuoce,
rendono pitl umido I'ambiente di cucina. pud dedicarsi anche ad altre attivita.
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La programmazione integrale
della cottura

Offre allo chef il vantaggio di potersi dedicare ad
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altri lavori mentre Dough.O.Mat effettua la cottura.
Il programmatore, consente di regolare automatica-
mente i tempi di cottura e la modalita di mescola-
mento (continuo-alternato). A fine cottura il cestello
si alza automaticamente, portando la pasta in posi-
zione di scolatura. Allo chef rimarra solo il compito
di completare lo scarico della pasta nel carrello.

4 Tutto

sotto controllo

A richiesta Dough.O.Mat
puo essere collegato al
software “Creative Control
Machine Point” in grado
di registrare, oltre alla
funzione temperatura/
tempo, anche ingredienti,
quantita e fasi di lavoro per
la realizzazione di qualsiasi ricetta.

L'uso interattivo con il PC dello chef consente la
completa rintracciabilita degli alimenti e I'archivia-
zione di tutti i dati. Il “"CCMP” effettua anche I'au-
todiagnostica del funzionamento di Dough.O.Mat
evidenziando gli allarmi e memorizzandoli.

COSTRUTTIVE

Telaio portante, in tubolare di acciaio inox 18/10, montato su piedini regolabili.

Vasca di contenimento e cestelli di cottura in Aisi 316, pannellatura esterna, quadro comandi, coperchi e camini in acciaio inox AlSI 304.

Coperchio autobilanciato dotato di maniglia.

Cestello ribaltabile, forato sulle pareti laterali e sul fondo.

Vasca di cottura, coibentata, dotata di dispositivo di scarico e troppo pieno.

Finiture: parti a contatto del prodotto lucide. Pannellatura esterna, coperchio e camino finemente satinati.

CARATTERISTICHE

FUNZIONALI

Sistema automatico di ribaltamento dei cestelli comandato dal programmatore elettronico.

Dispositivo di mescolamento idrodinamico della pasta con selezione stop/continuo/alternato.

Ligiene? Totale

Tutte le superfici a contatto dell’acqua di cottura sono
in acciaio inox AlSI 316 per resistere alla corrosione del
sale. | cestelli di cottura e le controvasche sono lucide,
con angoli arrotondati, per consentire una facile pulizia
delle superfici. A fine lavoro, azionando la pompa di
mescolamento, in modo da far circolare acqua con I'ag-
giunta dello speciale detergente “Keal”, si sviluppera un
effetto autolavante anche nelle parti meno accessibili.

Sistema di riscaldamento indiretto ad intercapedine (escluso versioni a gas)

Dispositivo di blocco mescolamento a ribaltamento inserito.

Controllo elettronico del livello dell'acqua nella vasca di cottura.

Quadro comandi montato su braccio mobile, grado di protezione IP55.

Controllo termostatico della temperatura dell'acqua di cottura tarato a 98°C.

Dispositivo automatico di sollevamento cestello a fine ciclo di cottura.

Dispositivo di scarico acqua dalla vasca di cottura.

Dispositivo di sicurezza che esclude il funzionamento del sistema di riscaldamento in caso di mancanza di acqua nella vasca di cottura.

Funzionamento indipendente dei cestelli e dei sistemi di riscaldamento (mod C40/2 e C 80/2).

A richiesta tutti i modelli possono essere forniti senza mescolamento

ACCESSORI

Vasca carrellata costruita in acciaio inox 18/10 a
doppia parete coibentata, dotata di ripiano di fondo
e quattro ruote girevoli di cui due con freno.

C40 e C40/2
Dimensioni: 740x620x912 h mm
Capacita: n 2 GN 1/1 h 200

C80 e C80/2
Dimensioni: 1058x620x912 h mm
Capacita: n 3 GN 1/1 h 200

C150 e C300
Dimensioni: 1875x620x800 h mm
Capacita: n 5 GN 1/1 h 200




