
Temperature automatic control
(GT 30 MATIC only)
A motorized internal valve automatically adjusts 
temperature fluctuations, so GT 30 MATIC water mixing 
meter can deliver water to the dough mixer at the 
temperature selected on touch screen panel.

Recommended for softer doughs
The water-mixing-meter GT 30 MIX-C has a shots 
delivery function, that discharges small amounts of 
water to the doughs that require a soft consistency.

Manual control of temperature
The mixing valve and the integrated thermometer 
allow you to set the desired temperature manually.

Earn one working hour every day
The water meter automatically delivers the right 
amount and the right temperature of water to the 
mixer, reducing production times and eliminating any 
possibility of mistake. Water dosing will no longer be a 
waste of time and it will allow you to save about an 
hour of work everyday day that you can dedicate to 
your work and passion.

Where are 60 minutes? More than 10 doughs are made 
during the day and for each you lose 5-7 minutes for 
manual dosage of water.

Intense usage resistant
The water-meter has a hard-wearing structure thanks 
to improvements like the stainless steel chassis and 
limescale ceramic cursor in the mixing valve.

Easy to use
The water-meter easiness is guaranteed by the integra-
ted touchscreen panel that allows water temperature 
automatic management, customized recipes setting 
and the costs forecast.

Technical specs
- maximum dosage 999,9 lt
- pressure 0,5 – 10 bar

GT 30  dosatore / water meter

GT 30 MIX C  dosatore miscelatore / water mixing meter

GT 30 MATIC  dosatore miscelatore automatico / automatic water mixing meter

Controllo automatico della temperatura
(solo GT 30 MATIC)
Grazie alla valvola motorizzata interna che corregge 
automaticamente le oscillazioni di temperatura, il 
contalitri GT 30 MATIC può distribuire l’acqua all’impa-
statrice ad una temperatura impostata tramite il 
pannello touch screen.

Consigliato per gli impasti molto morbidi
La funzione con scarico ad impulsi permette di distribui-
re acqua a piccole dosi negli impasti che necessitano di 
una consistenza morbida.

Controllo manuale della temperatura
La valvola miscelatrice e il termometro integrato 
consentono di impostare manualmente la temperatura 
desiderata.

Guadagna un’ora di lavoro al giorno
Il contalitri invia automaticamente l'acqua all'impasta-
trice con la giusta temperatura e la giusta quantità, 
riducendo i tempi di produzione ed annullando ogni 
possibilità di errore. Il dosaggio dell’acqua non sarà più 
una perdita di tempo e ti permetterà di guadagnare 
circa un’ora di lavoro al giorno da dedicare in miglior 
modo alla tua passione.

Dove sono i 60 minuti? Nell’arco della giornata vengono 
realizzati più di 10 impasti e per ciascuno si perdono dai 
5 ai 7 minuti per il controllo manuale dell’acqua.

Resistente all’uso intensivo
Il contalitri ha una struttura resistente all’utilizzo 
intensivo grazie ad accorgimenti come la struttura 
interamente in acciaio inossidabile e la valvola miscela-
trice con cursore in ceramica anticalcare.

Facile da usare
La praticità del contalitri è garantita da un pannello 
touch screen integrato che consente la gestione 
automatizzata della temperatura dell’acqua, l’impost-
azione di ricette personalizzate e la previsione dei costi.

Specifiche tecniche
- dosaggio massimo 999,9 litri
- pressione 0,5 – 10 bar
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GT 30 GT 30 - REM

GT 30 MIX C GT 30 MIX C - REM

GT 30 MATIC
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(kg)

 
 

GT 30   999,9 230V-1-50/60Hz 80° 20 - 30   40x9x24H   5 
GT 30-REM  999,9 230V-1-50/60Hz 80° 20 - 30   40x17x24H   5 
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GT 30 MIX C  999,9 230V-1-50/60Hz 80° 20 - 30   40x9x24h    5 
  999,9 230V-1-50/60Hz 80° 20 - 30   40x17x24h   6 
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GT 30 MATIC  999,9 230V-1-50/60Hz 85° 20 - 30   40x15x24h   8 
 

GT 30 MIX C -REM
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