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Urzqdzenie do gotowania
kremow TTi

[0 szczegOty stanowiq roznice,
a Valmar ma ich mnostwo:
nie poznasz ich dopoki nie sprobujesz!

Valmar przedstawia urzadzenie Chef Cream z serii TTi, wielofunkcyjne,

elektroniczne urzgdzenie najnowszej generacji do gotowania kremow.

Chef Cream TTi pasteryzuje, gotuje, miesza, schtadza oraz konserwuje
wyroby cukiernicze, lody, czekolade oraz inne produkty spozywcze.
Technologiczne innowacja urzadzenia Chef Cream TTi gwarantuja
najwyzszy poziom higieny, tatwg obstuge, szybka produkcje oraz wysokg

jakos¢ gotowego produktu.

ChefCreamTTiposiada 70 petnych automatycznych programéw, zktérych
21 mozna dostosowa¢ do wtasnych potrzeb. Kazdy program posiada
temperature oraz predkosci mieszania specjalne dla danego produktu.
Temperatury oraz procedury mozna zmieniac¢ aby spetni¢ wymagania
uzytkownika.

4,3 calowy wyswietlacz dotykowy posiada jasne oraz intuicyjne ikonki,

ktére utatwiajg kontrolowanie czynnosci oraz wyswietla informacje

dotyczace kolejnego wprowadzania produktow.



KLASYCZNE URZADZENIA DO GOTOWANIA KREMOW
KREMY DO CIASTA - SZYBKIE GOTOWANIE
92/95/98°C KREMY DO CIASTA

6 ROZNYCH PROGRAMOW DO KREMOW

PRODUKTY SZYBKO SIE GOTUJACE

PRODUKTY WOLNO SIE GOTUJACE

KREMY W POtPRODUKTACH

KREMY BAVAROIS

DZEMY OWOCOWE (2 PROGRAMY)

POCHE FRUIT

CIASTO PAZONE



KREM ORZECHOWY/PISTACJOWY/CZEKOLADOWY

KREM ZABAJONE/CYTRYNOWY/KREMY BUDYNIOWE

OWOCOWA GALARETKA

MUS OWOCOwWY

BABKA

BEZA

TIRAMISU

WYTRAWNE CIASTO KRUCHE

PTYSIE

NUGAT MIODOWY-MIGDAtOWY
KRUCHE CIASTECZKA

WYSOKA PASTERYZACJA MIESZANEK LODOW 85°C
NISKA PASTERYZACJA 65°C
JOGURT / KREMOWY SEREK

SOS BOLOGNESE/GOTOWANIE RYZU
SZYBKIE GOTOWANIE ZYWNOSCI
DELIKATNE GOTOWANIE PRODUKTOW
GORACA CZEKOLADA

SOS CZEKOLADOWY

GANACHE

ROZPUSZCZANIE CZEKOLADY

POLEWA CZEKOLADOWA

CZEKOLADOWY KREM BUDYNIOWY



[echnologiczny oraz efektywny

Chef Cream TTi s3 niezawodnymi oraz waznymi
urzadzeniami, ktéry pozwalajg zautomatyzowac ztozone,
wymagajace, delikatne oraz nie rzadko drogie procesy.
Wiele technologicznych rozwigzan pomaga osiggnac
wyniki o najwyzej efektywnosci, nawet w przypadku
szczegolnie delikatnych produktow.




Co czyni urzqdzenie
Chef Cream TTi unikalnym

ooooooooooooooooooooo ZBIORNIK
' ' Ogrzewany system do kapieli wodnej najnowszej generacji zapewnia
- b jednorodng i kontrolowang temperature do 120 °C bez bezwtadnosci cieplnej.
Urzadzenia grzejace pracujg oddzielnie w zaleznosci od ilosci produktu.
Maksymalne zakresy produkcji, wysoka jakos¢ gotowego produktu oraz

Chef Cream TTi operuje oraz kontroluje za pomoca specjalnych programéw
temperatury postepu w czasie oraz w predkosci w zaleznosci od danego

produktu. Zapobiega to niepotrzebnemu wzrostowi objetosci produktu oraz
przelaniu spowodowanego nadmiernym ogrzewaniem. Dlatego tez ilosci przy
/ petnym zatadunku zostaty zoptymalizowane w przypadku kazdego produktu.

:""“""““""“‘ CHtODZENIE | UTRZYMYWANIA

System chtodzenia w kapieli wodnej oraz system utrzymywania najnowszej
generacji zapewniaja jednorodng temperature oraz kontrole bez bezwfadnosci
cieplnej. System zapobiegajacy tworzeniu sie lodu przy minimalnym ilosciach
produktu oraz podczas utrzymywania.

System wykrywajacy oraz sygnalizujacy brak zasilania podczas utrzymywania.

jrferssessssesescneees ZMIENNA SREDNICA KORKA DOZUJACEGO

Pojedyncza stalowa obudowa, jednolita aby zapewni¢ doskonaty produkt
wyjsciowy. Podwdjne urzadzenia zabezpieczajgce oraz zmienna Srednica
zapewniajgca szybkie i fatwe dozowanie produktéw zaréwno ptynnych jak
mieszanki, jak i tych gestych jak kremy w temperaturze +4°C.

Po kazdym dozowaniu nadmiar produktu powraca do zbiornika i jest dalej
utrzymywany w najwyzszych standardach.




........‘........‘... MIKSER

Wyposazony w mieszadta, jedyny bez srodkowego wata zapewnia jednorodne
i ciggte mieszanie wszelkich sktadnikow bez zmieniania tekstury produktu, w
szczegolnosci kremodw do ciast podczas chtodzenia i utrzymywania.

Dzieki przemiennikowi dostepne jest 8 réznych predkosci oraz 4 rézne
procedury mieszania.

:.......‘........‘... SYSTEM WIELOJEZYKOWY

Dzieki nowemu systemowi wielojezykowemu firmy Valmar, opis krok po kroku
kazdego programu dostepny jest we wszystkich jezykach obstugiwanych przez
oprogramowanie.

:oooooooaooooooooaooo CZYSTOS'CORAZHACCPP

Urzadzenie jest fatwe i szybkie do wyczyszczenia dzieki zbiornikowi 0,4 pm
(micron) AISI 394. Korek, pokrywa oraz dysze czyszczace sg tatwe do zdjecia.
Ponadto dzieki portowi USB mozna zapisac i sciggna¢ zapis wszystkich
wykonanych procedur - mozna tatwo zaktualizowa¢ zeszyt HACCP.




....0.-......0.-.0.. POKRYWA

Podwadjna pokrywa wykonana ze stali, wyposazona w system hydraulicznych

tlokow, zapewniajg fatwe wprowadzanie produktow nawet w przypadku
trwajacego procesu. Zgodnie z certyfikatami EC urzadzenia nie trzeba
zatrzymywac.

--- TOUCH & TYPE - DOTKNIJ | PISZ

Wiele zalet innowacyjnego systemu dotknij i pisz dostepnego w urzadzeniach
_? serii TTi, ktory zsukcesem zostatwczesniejwprowadzony winnych urzadzeniach

Valmar, jest dostepny rowniez w urzadzeniu Chef Cream. Uzytkownik wybiera,
czy bedzie korzysta¢ z szybkiego i niezawodnego system obstugiwania
dotykowego, czy z tradycyjnego trybu. 4.3" wyswietlacz ma jasne i intuicyjne
ikonki, ktére umozliwiajg kontrolowaniu kazdego etapu procesu.

...@ PLC

Innowacyjny system PLC kontroluje liczne programy urzadzenie Chef Cream TTj,
z ktérych wiele mozna dopasowac do wiasnych oczekiwan. Szeroki wyswietlacz
LCD szczegdtowo pokazuje kroki, ktore muszg by¢ wykonane w przypadku
kazdej procedury.

@ ELASTYCZNOSC

Nowe urzadzenie Chef Cream TTi produkuje do 1/4 swojego maksymalnego

zakresu produkcji przy zachowaniu takiej samej jakosci jak w przypadku
catkowitego zatadunku. Szybkos¢ i konsumpcja odpowiednio sie zmieniaja.

Taka elastyczno$¢ uzyskiwana jest dzieki elektronice innowacyjnego PLC,
indywidualnie obstugiwanym urzadzeniom grzejacym, najnowszej generadji
systemowi kapieli wodnej oraz systemowi chtodzacemu zapobiegajagcemu

powstawaniu lodu.



Wiecej niz wielofunkcyjnosc...

Co sprawia, ze seria urzadzent Chef Cream TTi jest unikatowa, to ponad 70 dostepnych programéw

dostepnych dla lodéw, produktow cukierniczych oraz zywnosci.

13 PROGRAMOW DO OGRZEWANIA | CHEODZENIA KREMOW DO CIASTA
13 PROGRAMOW DO PASTERYZOWANIA | CHEODZENIA W +4°C

20 PELNYCH PROGRAMOW PRZEZNACZONYCH DO CIASTA

5 PROGRAMOW DO PRZYGOTOWYWANIE SOSOW

4 PELNYCH PROGRAMOW SPECJALNYCH DO ZYWNOSCI

3 PROGRAMY MIESZANIA/DOJRZEWANIA/DOZOWANA PRODUKTOW
1 AUTOMATYCZNY PROGRAM DO PRODUKCJI JOGURTOW

21 PROGRAMOW DOWOLNYCH

Kazdy wczesniej ustawiony program jest kompletny i zawiera faze ogrzewania/gotowania/pasteryzowania
oraz chtodzenia i utrzymywania temperatury.

Chef Cream TTi oraz inne urzgdzenia z serii TTi posiadaja programy, ktére mozna dostosowac zgodnie z

potrzebami klienta.



Prawidtowe mieszanie
kazdego produktu

Kazde ogrzewanie oraz chtodzenie wymaga réwniez odpowiedniego mieszania.
Dzieki naszemu innowacyjnemu przemiennikowy zainstalowanemu we wszystkich urzadzeniach

z serii TTi, réwniez Chef Cream dopasowuje sie do kazdego procesu, poniewaz dziata z 8 roznymi

predkosciami oraz z 4 trybami mieszania.




DANE DOT. PRODUKCJI,

MODEL

Chef Cream 30 TTi

Chef Cream 60 TTi

Chef Cream 130 TTi

DANE TECHNICZNE
MODEL
Volt
Chef Cream 30 TTi 400
Chef Cream 60 TTi 400
Chef Cream 130 TTi 400

WYMIARY | WAGA
Wymiary
(mm)
W D
Szeroko$¢ Gtebokos¢
590 890
590 890
750 990

Zasilanie* Moc znamionowa
Hz Ph Kw
50 3 6.9
50 3 8.2
50 3 133

H
Wysokos¢

1046+100

1046+100

1176+100

Waga
(razem ze skraplaczem wody) (kg)

Waga Brutto
225 246
240 261
353 393

Srednie zuzycie wody
na cykl (12°C)****

L
190 Woda
280 Woda
380 Woda

Powietrze **

Powietrze **

Powietrze **

Produkgja na cykl
L
(min-max)

15-60

35-130

Urzadzenie skraplajace

Powietrze + woda ***
Powietrze + woda ***

Powietrze + woda ***

* Inne napiecia i czestotliwosci dostepne za dodatkowa optata. Chef Cream 30 TTi and 60 TTi dostepny jest réwniez w wersji jednofazowe;j.
**Whbudowane urzadzenie skraplajace dostepne za dodatkowa opfata.
Uwaga, waga i wymiary urzadzenia wyposazone w dodatkowe sprzety rézni sie od danych podanych w tabeli.

***Wbudowane urzadzenie skraplajace powietrze + wode dostepne za dodatkowa opfata.

Uwaga, waga i wymiary urzadzenia wyposazone w dodatkowe sprzety rézni sie od danych podanych w tabeli.
***x Zuzycie wody moze sie rézni¢ w zaleznosci od temperatury wody.
Za dodatkowa optata kazdy model dosteony jest ze zdalnym kompresorem oraz skraplaczem powietrza.

Uwaga, waga i wymiary urzadzenia wyposazone w dodatkowe sprzety rézni sie od danych podanych w tabeli.

WSKAZOWKA

Predkos¢ produkcji moze sie wahac w zaleznosci od dobranych sktadnikéw oraz wybranego trybu mieszania. Wszystkie dane techniczne sa przyblizone.
Valmar zastrzega sobie prawo do modyfikowania bez wczesniejszego powiadomienia wszystkich czesci maszyny.
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