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Maqguina
de cozinhar cremes T1Ti

Sao os detalhes que fazem a diferenca
e Valmar tem muitos:

se Ndo o0s experimentar,

ndao os pode conhecer!

A Valmar apresenta a nova geracao de maquinas de cozinhar cremes
multifuncao electronicas Chef Cream da série TTi.

Chef Cream TTi pode pasteurizar, cozinhar, misturar, resfriar, conservar,
agitar, produtos de: confeitaria, sorveteria, chocolateria e restauracao,
garantindo a maxima higiene e uma producao simples e rapida com
elevados padrées de qualidade no produto acabado que se vai obter.
Isto é possivel gracas as inovacoes tecnologicas de Chef Cream TTi.

Chef Cream TTi esta provida de 70 programas automaticos completos
dos quais mais de 21 sdao personalizaveis; cada programa inclui as
temperaturas especificas e as misturas apropriadas para o produto a ser
feito, que podem ser alteradas para atender as exigéncias pessoais. £
dotada de monitor touch-screen de 4,3"polegadas com grafica simples,
clara e imediata, que permite gerir e monitorizar cada fase de trabalho
através das indicacoes para a introducao progressiva dos ingredientes.




CREME CONFEITEIRO CLASSICO

CREME CONFEITEIRO COM COZIMENTO RAPIDO

CREME CONFEITEIRO 92°/95°/98°C

CREME CONFEITEIRO CUSTOM 6 PROGRAMAS DIFERENTES
1 vPREPARACOES COM EBULICAO RAPIDA

PREPARACOES COM EBULICAO LENTA

CREME CONFEITEIRO COM PRODUTO SEMI-TRABALHADO
BAVARESA

COMPOSTAS DE FRUTA (2 PROGRAMAS)

FRUTAS POCHE

PATE A CHOUX



CREME DE AVELA/PISTACHE/GIANDUIA

CREME DE ZABAIONE/LIMAO/BAVAROISE/INGLES

PATE DE FRUIT

CHAUFFAGE PUREE DE FRUIT

FLAN

MERENGUE FRANCES

TIRAMISU

| MASSA FROLA SALGADA

MASSA CHOUX

MANDORLATO COM MEL

BISCOITOS FROLLINI

ALTA PASTEURIZACAO DE MISTURAS PARA SORVETE A 85°C
BAIXA PASTEURIZACAO A 65°C

IOGURTE / QUEIJO FRESCO

POLENTA /MOLHO DE CARNE / COZIMENTO DO ARROZ
PREPARACOES GASTRONOMICAS DE COZIMENTO RAPIDO
PREPARACOES DE COZIMENTO DELICADO

CHOCOLATE QUENTE

CALDA DE CHOCOLATE

GANACHES

FUSAO DE CHOCOLATES

TOPPING DE CHOCOLATE

CREME DE CHOCOLATE



A parte tecnoldgica e funcional

Chef Cream TTi, colaboradores de confianca em grau
de automatizar preparacdes complexas, absorventes,
delicadas e muitas vezes dispendiosas. Sao muitos 0s
detalhes tecnoldgicos que contribuem para alcancar
resultados certos com a maxima funcionalidade, até para
preparacoes especialmente delicadas.




A unicidade de Chef Cream TTi
r’ CUBA

Sistema de aquecimento a “banho-maria de Ultima geragao” em grau de
garantir uniformidade e suavidade de temperatura sem inércia térmica até
120°C, com resisténcias parcializaveis de acordo com a quantidade de produto
trabalhado. Essas solucdes permitem obter a maxima flexibilidade de producao

:oooooooaoooaoooooooo EBULICAO CONTROLADA

Gracas a um programa especifico, Chef Cream TTi pode gerir e controlar a
progressao e a velocidade datemperatura,de acordo com o produto trabalhado,

de forma a evitar o desagradavel efeito de aumento incontrolado do volume da
massa com eventual derrame conseguinte ao aguecimento, otimizando dessa

/ maneira as quantidades com carga completa para essas preparagoes.
”

RESFRIAMENTO E CONSERVAGAO

Resfriamento e conservacdo a “banho-maria de Ultima geracdo” em grau
| de garantir uniformidade e suavidade de temperatura sem inércia térmica,
com sistema anti-gelo nas preparacées de quantidades minimas e durante
a conservacao. Sistema de controlo e aviso no caso de corte da alimentacdo
elétrica durante a fase de conservacao.

—

jrferssessssesescneees TORNEIRA DE EXTRACAO DE DIAMETRO VARIAVEL

Fabricada num unico bloco de aco sem juncdes para garantir o deslizamento
perfeito dos produtos que saem, provida de dupla seguranca e diametro
variavel, para extrair de modo pratico e rapido produtos liquidos como misturas
e produtos muito densos como os cremes a + 4°C. A cada fornecimento, o
produto é re-encaminhado para a cuba, para uma conservacao e higiene
perfeitas.




........‘........‘... MISTURADORA

De pés excéntricas, Unica sem veio central, ¢ um solucao que permite
amalgamar de maneira homogénea e continua todos os tipos de ingredientes,
sem estragar a textura, de particular maneira do creme confeiteiro na fase de
resfriamento e conservacao.

Através do inversor é possivel dispor de 8 velocidades de agitacao e de 4
sistemas de mistura diferentes.

:.......‘........‘... MULTI-IDIOMA

Com o novo sistema multi-idioma da Valmar é possivel seleccionar um idioma,
por meio do monitor touch screen, entre os muitos presentes no software, que,
como um valido assistente, acompanha o operador passo-a-passo por cada
preparagcao com base no programa seleccionado.

:oooooooaooooooooaooo LIMPEZA EHACCP

Facil e répido de limpar, gracar a cuba em aco aisi 304 polido a Ra 0,4 um
(micron), torneira e tampa completamente desmontaveis, como também ao
pratico duche. Para além disso, a porta usb permite descarregar rapidamente
os dados das preparacdes realizadas para uma gestao correcta, simples e rapida
do manual haccp.




....0.-......0.-.0.. TAMPA

Tampa dupla com sistema de abertura servo assistida por émbolos hidrdulicos
de aco, para a introducao facil dos ingredientes em qualquer fase da elabora-

¢ao, sem ter que parar a maquina, no respeito completo das normas sobre a
seguranca certificadas CE.

:....0.-......0.-.0.. TOUCH&TYPE

As muitas vantagens do novo touch & type da série TTi, ja testado nas outras
A maquinas Valmar, também se encontram na nova Chef Cream. Permitem

escolher a modalidade de utilizacao, e possibilitam a opcao entre o rapido
e fidvel touch e as tradicionais teclas. Estd provido de touch screen de 4,3"
polegadas com gréaficasimples, clara e imediata, que permite gerir e monitorizar
cada fase do processo de producéo.

Novo sistema de gestao por PLC (Controlador Légico Programavel) através do

qual é possivel efetuar os inimeros programas de Chef Cream TTi, muitos dos
quais sdo personalizaveis. O monitor LCD, pratico e amplo, indica de forma
descritiva mas detalhada a atividade a desenvolver de acordo com a fase de
preparacao.

:....0.-......0.-.0..@ FLEXIBILIDADE

O novo Chef Cream TTi pode produzir até 1/4 da capacidade maxima, garan-
tindo 0s mesmos padrbes qualitativos no produto acabado das preparacdes

com carga completa, ajustando velocidades e consumos. Essa flexibilidade é
possivel gracas a gestao electrénica do novo plc, as resisténcias parcializaveis,
ao banho-maria de Ultima geragao e ao sistema de resfriamento anti-gelo.




Mais gue multi-funcao..

A série de maquinas Chef Cream TTi dispde de mais de 70 programas Uteis nas principais preparacdes

de confeitaria, sorveteria e restauracao, que a tornam Unica.

13 PROGRAMAS PARA COZINHAR E RESFRIAR O CREME CONFEITEIRO

13 PROGRAMAS PARA PASTEURIZAR E RESFRIAR A +4°C

20 PROGRAMAS COMPLETOS PARA PREPARACOES DE CONFEITARIA

5 PROGRAMAS PARA CALDAS / VARIEGADOS / GANACHES

4 PROGRAMAS COMPLETOS ESPECIFICOS PARA PREPARACOES DE RESTAURACAO
3 PROGRAMAS DE AGITAGCAO, MATURAGCAO E EXTRACAO

1 PROGRAMA AUTOMATICO PARA A PRODUCAO DO IOGURTE

21 PROGRAMAS CUSTOM

Todos os programas prédefinidos séo completos, compostos seja pela fase de aquecimento/cozimento/
pasteurizacdo, bem como pela fase de resfriamento e manutencao.

Como para toda a série TTi, também a Chef Cream TTi dispde de programas custom personalizaveis e
adaptaveis pelo operador com base nas suas exigéncias de producao.



A dgitacao apta para
cada preparacdo

Cada preparacéo, durante as fases de cozimento ou resfriamento, precisa de um sistema de agitacédo
diferente e adequado. Gragas ao novo inversor, instalado em toda a série TTi, também a Chef Cream

pode adatar-se as especificas preparacoes quotidianas, gerindo até 8 velocidades diferentes e 4
tipos de mistura.




CAPACIDADES, DIMENSOES E PESOS

; . Peso com condensador
Dimensodes (mm)

por agua (kg) Producao
MODELO por ciclo L
> i Liquido Bruto {min.-man)
Largura Profundidade Altura 4
Chef Cream 30 TTi 590 890 1046+100 225 246 7-30
Chef Cream 60 TTi 590 890 1046+100 240 261 15-60
Chef Cream 130 TTi 750 990 1176+100 353 393 35-130

INFORMACOES TECNICAS
Alimentacao elétrica* Poténcia nominal Consumo méijio*iifa
MODELO por ciclo (12°C) Condensacao
Volt Hz Ph Kw Lt
Chef Cream 30 TTi 400 50 3 6.9 190 Agua Ar ** Mista ar + dgua ***
Chef Cream 60 TTi 400 50 3 8.2 280 Agua Ar ** Mista ar + dgua ***
Chef Cream 130 TTi 400 50 3 133 380 Agua Ar ** Mista ar + dgua ***

* Qutras tensoes e frequéncia estao disponiveis por um custo adicional. Chef Cream 30 TTi e 60 TTi também em versdo monofasica.
** Unidade condensadora a ar incorporada por um custo adicional.

N.B. pesos e dimensdes das maquinas com esta opgao sao diferentes dos indicados na tabela

** Unidade condensadora incorporada mista ar + dgua por um custo adicional.

N.B. pesos e dimensdes das maquinas com esta op¢éo sao diferentes dos indicados na tabela

***% O consumo de dgua pode variar com base na temperatura da mesma.

Possibilidade para todos os modelos de solicitar o compressor + condensador por ar a distancia, por um custo adicional.

N.B. 0s pesos das méaquinas com esta opgao sao diferentes dos indicados na tabela

OBSERVAGAO:
A capacidade de producédo pode variar de acordo com o tipo de ingredientes utilizados e com o tipo de agitagdo seleccionada.
As informagdes técnicas referidas sé tém valor indicativo. A Valmar reserva-se o direito de produzir todas as alteragdes necessarias sem obriga¢do de aviso prévio.
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