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Peguena nas dimensoes,
grande nos rendimentos

EASY TTi é a primeira batedeira multifuncional compacta, disponivel
nas duas versdes: para balcao e de pavimento, que pode produzir
sorvete e executar todas as operacbes complementares na versao
hot&cool exatamente com os mesmos padrdes qualitativos das irmas
maiores SNOWY TTi e MULTY HP TTi.

Pequena somente pelo espaco ocupado, grande pela quantidade
de operacbes que pode executar, extraordindria pela qualidade do

sorvete obtido.

Indicada para quem desejar produzir sorvete artesanal de alta
qualidade, mas nao tiver a possibilidade de dedicar a isso locais ou
espacos especificos. Insubstituivel na cozinha, genial para cafeteria
e bar, pratica para laboratérios de investigacao e desenvolvimento,
simples em casa para o0s apaixonados pelo sorvete, funcional para as
escolas, apta para quemquer deseje produzir um sorvete artesanal
profissional, em qualquer lugar, desde que haja uma simples

alimentacao elétrica.
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SORVETE DE CREMES

SORVETE DE FRUTAS

SORBET DE FRUTAS

CREME CONFEITEIRO

CONFEITARIA

GRANIZADOS

TOPPINGS E GANACHES

GASTRONOMIA



Batedeira horizontal Batedeira horizontal multifuncéo

Para sorveteria, confeitaria

Para sorveteria .
e restauracao



MODELOS DE PAVIMENTO MODELOS PARA BALCAO

Easy 4 TTi/F Easy 3 TTi
Easy 4 TTi HOT & COOL/F Easy 3TTi HOT & COOL
Easy 4 TTi

Easy 4 TTi HOT & COOL

Compacta, eficiente e...

Consumos hidricos e elétricos reduzidos de aproximadamente 30% em
relacdo aos modelos standard, gracas as solucdes tecnoldgicas inovadoras
das batedeiras da série TTi, também disponivel na pratica versao monofa-
sica arrefecida por ar com “0” consumos de agua.

O sistema de resfriamento poderoso e inovador, associado as dimensdes
do cilindro, 6timas para aumentar a permuta térmica entre gas refrigeran-
te e mistura de sorvete, permite a reducao dos tempos de batimento e
portanto consumos energéticos inferiores em relacdo aos modelos stan-
dard.

..revoluciondria

Gracas ao controlo do batimento quadrivalente e ao sistema inovador
Valmar COMBISYSTEM®, a Easy TTi pode adatar-se automaticamente a
qualquer receita, e otimizar o aspeto estrutural do sorvete obtido, permi-
tindo assim produzir um sorvete de Alta Qualidade em qualquer condicao.
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VALMAR

O novo sistema Valmar COMBISYSTEM® represen-
ta um conjunto de solucdes tecnoldgicas inova-
doras, cada uma das quais contribui de maneira
complementar, mas diferente, para o consegui-
mento de um sorvete acabado, adatando-se au-
tomaticamente as especificas exigéncias de ela-
boracao, resfriamento e batimento.

COMBISYSTEM®

Escolha o seu batimento perfeito...
para gualquer receita, requisito e guantiaade!

QUAIS SAO AS VANTAGENS DE VALMAR COMBISYSTEM®

Velocidade de congelamento para uma micro-
cristalizacao da dgua que contribui para obter:
* menos frio no paladar;
e sorvete mais resistente ao derretimento;
« textura fina e lisa;
s SOrvete mais cremoso.

Cremosidade e espatulabilidade do sorvete: gracas
ao balanceamento que se realiza na fase simultanea
de congelamento e incorporacdo do ar, obtendo
um sorvete que resiste muito ao derretimento e que
retém todo o ar incorporado.



Maior incorporagao de ar para um sorvete que se
torna:

» menos frio no paladar;

» mais resistente ao derretimento;

» mais resistente ao derretimento sobretudo no cone;

« permite um grande incremento do volume vendivel
com paridade de peso e receita.

Flexibilidade de producédo: pode produzir até 20%
da capacidade mdxima, garantindo um sorvete
batido sempre da melhor maneira, gracas a gestao
eletrénica do sistema de congelamento e agitacao
simultanea.



Valmar COMBISYSTEM®

Um conjunto importante comeca pelo detalhe certo

:.................... SOFTWAREEPLC
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il = e O software, através do PLC (Controlador Légico Programavel), permite gerir
automaticamente os programas, sendo um sistema integrado digital e
analogico de todos 0s processos.

:oooooooooooooooooooo TOUCH& TYPE

Oferece a possibilidade de escolher que tipo de comandos utilizar, se o Touch
ou o tradicional Type. O touchscreen de 4,3" polegadas dotado de grafica
simples, clara e imediata, permite gerir e monitorizar cada fase do processo de

producao.

DD C a0 a0000 0000 INVERSOR PARA BATIMENTO E EXTRACAO

Variador de velocidade da rotacao do agitador com range de 7 a 70 Herz. Através
de PLC e inversor a nova Snowy TTi garante um batimento otimal, em relacao
as caracteristicas da mistura, ingredientes e balanceamento, e as quantidades

produzidas.
Novidade absoluta é a possibilidade de selecionar a modalidade de regulacao
automatica da velocidade de extracao do sorvete, mantendo o sorvete

consistente do inicio ao fim da extraccéo.



geecesesecscsescnenes DIMENSIONAMENTO DO CILINDRO

Os centimetros cubicos do cilindro distribuem-se numa relacao minuciosa entre
diametro e profundidade do mesmo, estudado e testado para garantir a sintese
perfeita entre rendimento frigorifico, velocidade de congelamento e micro-
cristalizagao da dgua, bem como otimizacao da incorporacao do ar.

:oooooooooooooooooooo AGITADOR@

O desenho especial, a inclinacdo helicoidal de convergéncia varidvel das pas, os
raspadores de alta eficiéncia, sdo apenas alguns dos detalhes que diferenciam
0 novo agitador da série TTi, permitindo obter um congelamento e batimento
perfeito gracas a capacidade de movimentacao sistematica e homogénea do
sorvete em toda a superficie do cilindro, evitando o congelamento excessivo
do sorvete nas pas ou no centro do cilindro (efeito cruz).

:oooooooooooooooooooo RASPADORES@

‘ A resisténcia especial do material com que sdo fabricados, provido de
certificacdo CE para uso alimentar, somada com a especifica inclinacdo no ponto
de contato do cilindro e com a mola exclusiva de alta resisténcia, permitem um
efeito raspador na superficie do cilindro com elevadissima eficiéncia térmica e
grande poupanca energética.

CONTROLE DA CONSISTENCIA

e
F: O controle da consisténcia realiza-se através da medicao do binario do agitador
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em newton metro, da temperatura do gas e do sorvete no interior do cilindro.
Esta solucdo tecnoldgica permite obter a consisténcia desejada prescindindo
da receita.
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0000000000000 00000000 EXTRACAOFACIL

-\' Essencial para obter sorvetes com sabores golosos e cativantes para os clientes.
Gracas ao sistema automatico de extracao do sorvete “START & STOP", o operador,
accionando apenas uma tecla, tem a possibilidade de diminuir ou aumentar as
rotacoes do agitador, interrompendo a saida do sorvete e tendo assim o tempo
de enfeitar o pote que acaba de encher.




As vantagens da gama Easy T1Ti
Flexivel, poderosa e profissional

A Unica batedeira com dimensdes compactas disponivel também na versao mul-
tifuncao, em grau de produzir de um minimo de 500 g. até um maximo de 4.500 g.
por ciclo de producéo de sorvete artesanal, como uma batedeira profissional com
base de médias e grandes dimensdes. Para além da tecnologia, também os mate-
riais com que é fabricada EASY TTI sao 0s mesmos das irmas maiores, caracteristica

que lhe permitem ser fidvel, higienicamente segura e de longa duracao no tempo.

A =

A estrutura interna fabricada completamente em aco inoxiddvel ndo pode ser afeta-
da por ferrugem e corrosdao. A maioria dos componentes é fabricada em aco inoxidavel.

O¢

Q O cilindro completamente em aco de polimento fino permite evitar depdsitos de produto e
é facilmente sanitizavel. Todas as componentes desmontaveis nas rapidas operacoes de lava-
gem de rotina, também podem ser lavadas na maquina de lavar louca.

o meonowea

Todas as operacdes de trabalho didrias sdo realizadas pelo operador em ambos os modelos de
maneira comoda e segura. Para 0 modelo para balcao Easy 3 TTi, a Valmar disponibiliza (por
encomenda como op¢ao) um carrinho sobre o qual colocar a maquina.

ENOWOGGL
()

O software monitoriza todos os processos da maquina, e por meio do easy connect box (op-

N

cional) proporciona a seguranca e a tranquilidade de uma assisténcia profissional em remoto
para efectuar diagnésticos precisos e rapidos caso se apresente a necessidade.



EASY s i

Com Easy TTi é possivel produzir sorvete com qualquer

tipo de receita e mistura, quer utilizando apenas
matérias-primas, quer usando misturas ja prontas sé para
bater ou produtos rapidos que s6 devem ser hidratados

e batidos.

O seu batimento perfeito

Easy TTi pode gerir de maneira automatica todas as fases da producao do sorvete com

padrdes de qualidade iguais a uma batedeira TTi Valmar.

9 PROGRAMAS DE BATIMENTO PARA O SORVETE DE CREMES
3 PROGRAMAS DE BATIMENTO PARA O SORVETE DE FRUTAS
3 PROGRAMAS PARA OS GRANIZADOS

5 PROGRAMAS DE EXTRACAO CONTROLADA

2 PROGRAMAS DE AGITACAO

2 PROGRAMAS DE RESFRIAMENTO




EASY s i

EASY TTi Hot&Cool pode aquecer, resfriar e

bater, além de efectuar de maneira automatica
inUmeras elaboracbes de confeitaria e
restauracao, e tudo no mesmo cilindro com
elevados padrées qualitativos.
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Compacta e apta para gualquer exigéncia

Todos os programas disponiveis preveem parametros pré-definidos, com o fim de garantir
um batimento perfeito; também podem ser personalizados em funcao de exigéncias

especificas e memorizaveis.

9 PROGRAMAS PARA O BATIMENTO DE SORVETE
3 PROGRAMAS PARA BATIMENTO DE SORBET
15 PROGRAMAS COMPLETOS: PASTEURIZACAO E BATIMENTO
3 PROGRAMAS PARA OS GRANIZADOS
4 PROGRAMAS PARA A REALIZACAO DE CREME CONFEITEIRO
7 PROGRAMAS PARA A PRODUCAO DE GANACHES E TOPPINGS
16 PROGRAMAS PARA ELABORACOES DE CONFEITARIA
1 PROGRAMA DE GASTRONOMIA
6 PROGRAMAS CUSTOM E PERSONALIZAVEIS
1 PROGRAMA AUTOMATICO DE LAVAGEM
3 PROGRAMAS DE AGITACAO
7 PROGRAMAS DE EXTRACAO

6 PROGRAMAS DE RESFRIAMENTO




CREME
CONFEITEIRO

GRANIZADOS

PANNA COTTA,
PUDINS E
CREME DE ARROZ

TOPPINGS

OPERACOES DE
CONFEITARIA

PROGRAMAS DE
GASTRONOMIA

HOT &COOL Nnao so sorvete...

4 programas completamente automaticos para a realizacao
de creme confeiteiro. Easy TTi gere o ciclo completo: desde o
cozimento ao resfriamento e a contextual agitacdo muito lenta
para ndo estressar o creme obtido.

3 programas para granizados: Easy TTi gere a agitacao lenta mas
constante para obter um produto com cristal de gelo fino e
homogéneo sem efeito espuma.

3 programas automaticos de aquecimento para a producao de
panna cotta, pudins e creme de arroz. Easy TTi gere: agitacao,
tempos de cozimento e manutencao, para além da velocidade
de extracao.

7 programas para a producao de toppings. Easy TTi gere
automaticamente as temperaturas de cozimento e resfriamento
sem que seja necessaria a intervencao do operador.

16 programas para a realizacdo de produtos de confeitaria base,
como paté a bombe, merengue suico e creme inglés. Também
nesse caso a gestao do ciclo de produgao € automatica em todas
as suas fases.

1 programa automatico paraa producao das principais operagoes
de gastronomia, onde é pedido um cozimento até 94° e / ou
contextual resfriamento, para prolongar os requisitos higiénico-
sanitarios.



Capacidade produtiva

Entre os muitos pontos de forca da EASY TTi, em primeiro lugar encontramos a qualidade do
sorvete e das elaboracdes complementares que se podem obter. Em aproximadamente 10 minutos
se obtém um sorvete a -9°C no nucleo, com as mesmas caracteristicas das batedeiras SNOWY TTi.

AS quantidades, em termos de peso e de volume

SORVETE CREMOLATA
E
Produgao por ciclo Producao horéria GRANIZADO
Velocidade
MODELO ) ) ) : - motor
Kg mistura Litros sorvete ( Kg mistura Litros sorvete Kg producéo -
introduzida produzido % produzido por ciclo 9
Min Méx Min Méx Min Méx Min Méx Min Max
EASY 3 TTi monofésico 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3 9
EASY 3TTi HOT&COOL monofasico 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3 9
EASY 4 TTi monofésico 0,7 4,5 1 6 5 27 6 36 15 4,5 9
EASY 4TTi 0,7 4,5 1 6 5 27 6 36 15 4,5 9
EASY 4TTi HOT&COOL 0,7 4,5 1 6 5 27 6 36 1,5 4,5 9
EASY 4 TTi/F (Floor Model) 0,7 4,5 1 6 5 27 6 36 15 4,5 9

EASY 4TTi HOT&COOL/F (Floor Model) 07 45 1 6 5 27 6 36 15 4,5 9




DIMENSQES E PESO

Peso com condensador

Dimensdes (mm) Dimensao cilindros (mm)

a agua (kg)
MODELO
L ’ : Liquido Bruto % ’
Largura Profundidade Altura 9 Diametro Profundidade
EASY 3 TTi monoféasico 405 605+200+100 830 139 153 200 185
EASY 3TTi HOT&COOL monofésico 405 605+200+100 830 156 170 200 185
EASY 4 TTi monofésico 405 605+200 830 164 178 200 280
EASY 4TTi 405 605+200 830 164 178 200 280
EASY 4TTi HOT&COOL 405 605+200 830 165 179 200 280
EASY 4 TTi/F (Floor Model) 405 605+200 830 164 178 200 280
EASY 4TTi HOT&COOL/F (Floor Model) 405 605+200 830 165 179 200 280

e

INFORMACéES TECNICAS

AIim’eqtagéo Potér'wcia Fu{iveis mCéo dqzuérgza
MODELO elétrica* nominal de acdo lenta por ciclo*** Condensacio
Volt Hz Ph kw Litros
EASY 3TTi monofasico 230 50 1 2,7 16 / Ar Agua **
EASY 3TTi HOT&COOL monofasico 230 50 1 29 20 / Ar Agua **
EASY 4 TTi monofasico 230 50 1 38 25 10 Agua Arxx*
EASY 4TTi 400 50 3 44 16 10 Agua Areex
EASY 4TTi HOT&COOL 400 50 3 44 16 10 Agua Ar¥x
EASY 4TTi/F (Floor Model) 400 50 3 44 16 10 Agua Ar¥x
EASY 4TTi HOT&COOL/F (Floor Model) 400 50 3 44 16 10 Agua Arxxx

* Outras tensoes e frequéncia estao disponiveis por um custo adicional.

** Unidade condensadora a d4gua incorporada por um custo adicional. A profundidade é 100 mm mais curta, as outras dimensbes permanecem iguais.

*** Unidade condensadora a ar incorporada (para Easy 4) por um custo adicional. A largura é 350 mm mais larga, as outras dimensdes permanecem iguais.
N.B. os pesos das méaquinas com esta opcéo sao diferentes dos indicados na tabela.

***0 consumo de agua pode variar com base na temperatura da mesma e do sorvete no fim do batimento.

OBSERVACAQ:
As capacidades podem variar em fungao do tipo de ingredientes utilizados e da temperatura ou consisténcia no fim do ciclo de batimento.
As informacdes técnicas referidas s tém valor indicativo. A Valmar reserva-se o direito de produzir todas as alteracdes necessdrias sem obrigacao de aviso prévio.

VALMAR GLOBAL d.o.o. Revendedor/Concessionario
Dombrava 1a, 5293 Vol¢ja Draga, Slovenija

Tel: 4386533117 77,439 333 6955539,

Fax: +386 53311778

www.valmar.eu

E-mail: info@valmar.eu




