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La nouvelle série Ti

La nouvelle série de machines pour glaciers et patissiers de TTi est le fruit de I'évolution,
de la recherche et de l'expérience de Valmar au fil des trente derniéres années
Lanouvelle série TTi définitaujourd’hui des normes élevées pour la qualité, la technologie,
la fabrication, la fonctionnalité et la fiabilité, notamment pour tout ce qui touche a la
qualité des produits finis, que ceux-ci soient des glaces ou des sauces, cremes, bavaroises,
mousses, appareils, sirops, desserts, parfaits, granités, etc.

Une synthése technologique visant a rehausser le niveau qualitatif de la production en
se concentrant sur les aspects suivants:

> TECHNOLOGIE INNOVANTE

> FIABILITE ET ROBUSTESSE

> FLEXIBILITE ET CAPACITE DE PRODUCTION
> EXCELLENT RAPPORT COUTS/BENEFICES

> ECONOMIES D’ENERGIE

> FACILE A COMPRENDRE ET A UTILISER

/
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La signification de TTi

Ty Touq

avec ZI’) verter

La nouvelle série de machines TTi est équipée d'un onduleur a neuf vitesses, de 5 hertz minimum
70 hertz maximum. Le nouveau logiciel de gestion de l'onduleur permet daméliorer la qualité des
produits finis en automatisant et en simplifiant le travail de I'artisan.

Le modele Multy P TTi est équipé de deux onduleurs: un pour la variation de la vitesse de |'agitateur

de la cuve de chauffage supérieure et un deuxieme pour l'agitateur du cylindre inférieur pour le

refroidissement et le sanglage.




Possibilité de commande des fonctions de la
machine directement a partir de I'écran tactile
étanche LCD (Liquid Cristal Display/ affichage
a cristaux liquides) de 4,3 pouces.,

Les fonctions peuvent aussi  étre
commandées par lintermédiaire  du
clavier a pression tactile traditionnel, une
méthode simple, rapide et immédiatement
compréhensible.

L'utilisateur peut choisir a tout moment
le type de contréle qu'il souhaite utiliser,
a savoir la modalité tactile Touch ou la

commande Type par clavier traditionnel.

Présent sur tous les modéles de la série TTI, c'est
le dispositif électronique qui permet de faire
varier de maniere progressive et graduelle la
vitesse de rotation du moteur électrique, pour
modifier la vitesse de rotation de l'agitateur et
optimiser ainsi l'exécution des opérations de
travail des produits et les résultats obtenus, tout
en réduisant la consommation dénergie.

01 Gelato
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Les modéles TTi

@ SNOWYTTi Turbines a glace horizontales

MULTY HP TTi Turblines a‘glace horizontales
multifonctions
MULTYPTTi Ma;hlnes multifonctions combinées
horizontales
@ SMARTY TTi Machines combinées horizontales

Pour cremes glacées

Pour cremes glacées, confiseries et
productions alimentaires

Pour cremes glacées, confiseries et
productions alimentaires

Pour cremes glacées



MULTYVPTTi Machines multifonctions verticales

SWEETYTTi Pasteurisateurs

SWEETY AGE TTi Cuves de maturation

CHEF CREAM TTi Cuiseur de creme polyvalent

Turbines a glace horizontales
multifonctions a faible empreinte

Pour créemes glacées, confiseries et
productions alimentaires

Pour cremes glacées

Pour cremes glacées

Pour cremes glacées, confiseries et
productions alimentaires

Pour créemes glacées, caféterie,
confiseries et productions alimentaires
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Informations technigues

Nous déclarons la capacité de production réelle

Valmar a choisi d'indiquer la capacité de production de ses turbines a glace dans les deux unités de mesure suivantes:
poids de I'appareil a glacer et volume de la glace produite apres incorporation de l'air. Cette méthode permet
d'identifier de maniéere claire et transparente la capacité de production réelle des différents modéles, sans aucune
“tromperie” découlant de la différence de poids/volume.

en indiguant la guantité tant en termes de poids
qguen termes de volume

E

TURBINES A GLACE HORIZONTALES MULTIFONCTIONS A FAIBLE EMPREINTE

GLACE

CREMOLATAS
ET
Production par cycle Production horaire GRANITES
MODELE

Kg d'appareil Litres de glace Kg d'appareil Litres de glace Kg produits

introduit produits introduit produits par cycle
Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max

EASY 3 TTi monophasé 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3

EASY 3TTi HOT&COOL monophasé 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3
EASY 4 TTi monophasé 07 4,5 1 6 5 27 6 36 1,5 4,5
EASY 4TTi 0,7 4,5 1 6 5 27 6 36 15 4,5

EASY 4TTi HOT&COOL 0,7 4,5 1 6 5 27 6 36 1,5 4,5



TURBINES A GLACE HORIZONTALES

GLACE

Production par cycle

MODELE
Kg d'appareil Litres de glace
introduit produits
Min Max Min Max
SNOWY 5 TTi monophasé 1.5 5 2 7
SNOWY 5TTi 1.5 55 2 8
SNOWY 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5
SNOWY 12 TTi 2 125 3 17
SNOWY 16 TTi 3 15.5 4 21
SNOWY 18 TTi 3 18 4 25
SNOWY 27 TTi 4 27 6 38

e

Production horaire

Kg d'appareil Litres de glace
introduit produits
Min Max Min Max
9 30 12 42
9 33 12 45
9 45 12 60
12 75 18 100
18 90 24 130
18 110 24 150
24 160 36 220

TURBINES A GLACE HORIZONTALES MULTIFONCTIONS

GLACE CREMOLATAS
ET
Production par cycle Production horaire GRANITES
MODELLO
Kg d'appareil Litres de glace Kg d'appareil Litres de glace Kg produits
introduit produits introduit produits par cycle
Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max
MULTY HP 7 TTi 1.5 75 2 105 9 45 12 60 3 8
MULTY HP 12 TTi 2 125 3 17 12 75 18 100 4 13
REMARQUE:

CREMOLATAS
ET
GRANITES

Kg produits
par cycle

Min Max

-

CREMES
ET
SAUCES

Kg produits
par cycle

Min Max

Les capacités peuvent changer en fonction des ingrédients utilisés, de la température ou de la consistance du produit a la fin du processus de sanglage.
Toutes les spécifications mentionnées doivent étre considérées comme étant approximatives. Valmar se réserve le droit de modifier, sans préavis, toutes

les parties jugées nécessaires.



MACHINES MULTIFONCTIONS COMBINEES HORIZONTALES

GLACE
Production par cycle Production horaire
MODELE
Kg d'appareil Litres de glace Kg d'appareil Litres de glace
introduit produits introduit produits

Min Max Min Max Min Max Min Max
MULTY P 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5 9 45 12 60
MULTY P 7 TTi+ DUAL 1.5 7.5 2 10.5 9 45 12 60
MULTY P 12 TTi 2 125 3 17 12 75 18 100

MACHINES COMBINEES HORIZONTALES

GLACE
Production par cycle Production horaire
MODELE
Kg d'appareil Litres de glace Kg d'appareil Litres de glace
introduit produits introduit produits

Min Max Min Max Min Max Min Max
SMARTY 3 TTi 0.7 3 1 4 5 18 6 24
SMARTY 4TTi 0.7 45 1 6 5 27 [§ 36
SMARTY 7 TTi 15 7.5 2 10.5 9 45 12 60
SMARTY 12 TTi 2 12.5 3 17 12 75 18 100
SMARTY 16 TTi 3 16.5 4 23 18 100 24 140

CREMOLATAS
ET
GRANITES

Kg produits
par cycle

Min Max

CREMOLATAS
ET
GRANITES

Kg produits
par cycle

Min Max

1 3

CREMES
ET
SAUCES

Kg produits
par cycle

Min Max



MACHINES MULTIFONCTIONS
Production par cycle
MODELE
Kg d'appareil Litres de glace
introduit produits

Min Max Min Max

MULTY VP 7 TTi 2 7 2 10
MULTY VP 12 TTi 3 12 3 17

VERTICALES
GLACE CREMOLATAS CREMES
ET ET
Production horaire GRANITES SAUCES
Kg d'appareil Litres de glace Kg produits Kg produits
introduit produits par cycle par cycle
Min Max Min Max Min Max Min Max
12 42 16 60 3 6 3 10
18 72 24 100 5 10 5 14

PASTEURISATEURS

Capacité cuve

MODELE Lt
Min Max
SWEETY 60 TTi 20 60
SWEETY 130 TTi 40 125
:[[c)Y74 38 SWEETY 180 TTi 60 175

REMARQUE:

Les taux de production peuvent varier en fonction des ingrédients utilisés et du mode d'a-
gitation sélectionné. Toutes les spécifications mentionnées doivent

étre considérées comme étant approximatives. Valmar se réserve le droit de modifier, sans
préavis, toutes les parties jugées nécessaires.



CUVES DE MATURATION

Capacité cuve
MODELE Lt
Min Max
SWEETY AGE 60 TT 20 60
SWEETY AGE 130 TT 40 125 REMARQUE:
Toutes les spécifications mentionnées doivent étre considérées comme étant approxima-
BIG SIZE SWEETY AGE 180 TT 60 175 tives.

Valmar se réserve le droit de modifier, sans préavis, toutes les parties jugées nécessaires.

CUISEUR DE CREME POLYVALENT

Production
par cycle
MODELE Kg
Min Max
CHEF CREAM 30 TTi 7 30
REMARQUE:
CHEF CREAM 60 TTi 15 60 Les taux de production peuvent varier en fonction des ingrédients utilisés et du mode
d'agitation sélectionné. Toutes les spécifications mentionnées doivent
[T 73 CHEF CREAM 130 TTi 35 130 étre considérées comme étant approximatives. Valmar se réserve le droit de modifier, sans

préavis, toutes les parties jugées nécessaires.



VALMAR
COMBISYSTEM®

Choisissez la turbine a glace partaite... pour
toutes les recettes, les conditions et les guantités !

LES AVANTAGES DU SYSTEME VALMAR COMBISYSTEM®

Vitesse de congélation garantissant la micro- Glace moelleuse et facile a spatuler, du fait

cristallisation de l'eau, qui contribue a obtenir: de Iéquilibre qui se crée durant la phase de
*une moindre sensation de froid sur le palais; congélation et d'incorporation de [lair, qui
e une glace a fusion lente; permet d'obtenir un appareil a fusion tres lente
s une texture fine et lisse; et retenant tout |'air incorporé.

« une glace plus moelleuse.



Le nouveau systéeme Valmar COMBISYSTEM® regroupe un ensemble de solutions technologiques in-

novantes, chacune apportant sa contribution pour l'obtention du produit glacé final, de maniere com-

plémentaire mais différente, en s'adaptant automatiquement aux besoins spécifiques du travail a ef-

fectuer (refroidissement et sanglage).

Incorporation d’'une plus grande quantité d‘air,
pour une glace qui devient:
« moins froide sur le palais;
« a fusion plus lente;
» plus résistante a la fonte, notamment sur cone;
« permet dobtenir un foisonnement supérieur
a celui des modeles antérieurs, et donc un
volume vendable plus important pour un
méme poids et une méme recette.

Flexibilité de production; grace a la gestion
électronique du systeme de refroidissement et
d'agitation la machine peut étre utilisée pour
produire une quantité allant jusqua 20% de la
capacité maximale, en garantissant une glace
parfaitement onctueuse.



Valmar COMBISYSTEM®

La gualité du résultat commence par le soin des aétails

:............O....... LOGICIELETAPI

P ART CYELE sulla tast) \ s , . . .
S - ——— Par |intermédiaire de I'API (Automate programmable industriel), le logiciel
permet de gérer automatiquement l'ensemble des programmes, attendu

Ll 04 - Celato quantit manima qu'il s'agit d'un systeme intégré analogique et numérique commandant tous
Byl Sorbetin quantith massima,, 1©5 PrOCEssUS.

R = A mifima
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:oooooooooooooooooooo Interface TOUCH& TYPE

Offre a l'utilisateur la possibilité de choisir le mode de commande qul

souhaite utiliser, a savoir la modalité tactile Touch ou la commande Type par

I'intermédiaire du clavier traditionnel. L'écran tactile de 4,3 pouces présente des

A ) Hﬂﬂ graphiques simples et clairs, immédiatement compréhensibles, permettant de
B — Eﬂﬂﬂﬁ gérer et de surveiller toutes les phases du travail.

000000000DTADONSCID ONDULEUR POUR LE SANGLAGE ET LEXTRACTION

Variateur de vitesse de rotation de I'agitateur, sur une plage allant de 7 a 70
Herz. Commandé par lintermédiaire de I'API, il permet d'obtenir un sanglage
parfait effectué en fonction des caractéristiques de I'appareil, des ingrédients et
des proportions ainsi que le la quantité produite. Une nouvelle fonction permet
de sélectionner la gestion automatique de I'extraction de la glace, de maniere
a maintenir la résistance de la glace a la fusion du début a la fin de l'extraction.




geeceecseescessessaeee DIMENSIONNEMENT DU CYLINDRE

Le volume du cylindre en centimetres cubes est distribué en fonction d'un
rapport précis entre le diametre et la profondeur du cylindre, étudié et testé
dans le but d'obtenir une parfaite synthese entre le rendu frigorifique, la
vitesse de congélation et de micro-cristallisation de l'eau et l'optimisation de
I'incorporation de l'air.

:oooooooooooooooooooo AGITATEUR@

La conception particuliere et l'inclinaison hélicoidale a convergence variable
des pales et les racleurs haute efficacité sont quelques-uns des éléments
particuliers qui caractérisent le nouvel agitateur de la série TTi. Grace a leur
capacité d’agitation systématique et homogéene de la glace, ils permettent
d'obtenir un sanglage parfait sur toute la surface du cylindre, en évitant toute
congélation excessive sur les pales ou au centre du cylindre (effet de croix).

:oooooooooooooooooooo RACLEURS®

La résistance particuliere du matériau de fabrication utilisé, certifi¢ CE pour

®
_ usage alimentaire, associée a linclinaison spécifiqgue au point de contact du
cylindre et au ressort haute résistance exclusif, permettent dobtenir un effet de
" raclage de la surface du cylindre garantissant une haute efficacité thermique et
une diminution notable de la consommation dénergie.

SYSTEME DE DETENTE DIRECTE

R A

Systeme de détente directe du gaz réfrigérant sur le cylindre de sanglage par
spirale creuse a diameétre variable progressif, pour optimiser le rendu frigorifique
sur toute la surface du cylindre.

CONTROLE DE LA CONSISTANCE

-\' Le controle de la consistance est effectué par la mesure du couple de I'agitateur
en newton-metres et de la température du gaz et de la glace a l'intérieur du
cylindre. Cette solution technique permet d'obtenir la consistance souhaitée,
quelle que soit la recette.
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Les innovations [i




FIABILITE

La fiabilité des produits Valmar est le fruit de I'expérience acquise, de l'utilisation exclusive de matériaux de haute
qualité et du soin et de l'attention dont font l'objet toutes les étapes de la construction. Pour garantir ce résultat,
tous les composants des machines sont produits directement au sein de l'entreprise.

CAPACITE DE PRODUCTION

(®)

Les capacités de production sont les données les plus faciles a réfuter et a omettre, car la glace produite peut étre
mesurée en kilogrammes ou en litres. Valmar a choisi la transparence et la rigueur. Pour ce motif les capacités de
production indiquées sur les fiches produit ne sont pas susceptibles d'étre interprétées en fonction des circonstances:
elles sont exprimées en kg d'appareil, avant le sanglage, et en litres de glace produite apres l'incorporation de I'air
et le sanglage, et ce tant par cycle de production que sur base horaire. Toutes les données correspondent aux
capacités de production effectives, pour une glace moelleuse a fusion lente.

FLEXIBILITE D’UTILISATION

(&)

La production de la quantité nécessaire au moment ou elle est utile, sans aucun compromis en matiere de qualité
du produit fini et avec des consommations deau et d'énergie électrique proportionnelles aux quantités produites,
est une valeur ajoutée supplémentaire, fonctionnelle et économique, qui place nos machines aux premier rangs de
leur catégorie. La série TTi de Valmar offre une souplesse de production de 80% de la quantité maximale, cela signifie
que les machines peuvent étre utilisées pour produire seulement 20% de leur capacité de production maximale.

SIMPLICITE D’UTILISATION

()

L' opérateur peut a tout moment choisir le mode de commande qu'il préfere utiliser: modalité tactile Touch, plus
riche en détails, et/ou commande Type par clavier traditionnel. Les deux modes de commande peuvent étre utilisés
de maniere systématique.

GARANTIE

(&)

Valmar offre une option d'extension de la garantie sur ses produits allant jusqu’a 3 ans. Cette possibilité démontre
clairement la confiance Valmar en matiere de qualité de construction et de fiabilité de ses machines.

ERGONOMIE

(3)

La nouvelle série TTi a été concue dans le but de rendre le travail du glacier plus facile et moins fatigant: les hauteurs
ont été optimisées pour limiter au maximum le levage des charges par 'opérateur, surtout dans le cas des machines
avec chargement par le haut; tous les éléments en acier ont été usinés et arrondis pour éviter des accidents.

NETTOYAGE ET LAVAGE

()

Les machines de la série TTi sont munies de douchettes de lavage extensibles et rétractables permettant daccéder
rapidement et facilement a tous les points de la machine ayant besoin détre nettoyés. Le pasteurisateur est équipé
d'un double systeme de lavage: un pour le lavage de lintérieur de la cuve et un automatique, se déclenchant a chaque
prélevement de l'appareil a glacer, pour le rincage du robinet de prélevement, afin de garantir un maximum d’hygiéne.

ASSISTANCE A DISTANCE

a nouvelle série TTi permet en option de demander I'assistance logicielle et le diagnostic fonc-
ance ou par clé électronique.
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Les brevets T]i
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Grille de protection extractible sur la trémie de chargement.

Systeme de fixation rapide des racleurs sur les agitateurs.

Double couvercle avec systéme d'ouverture a pistons servo-assisté.

Agitateur de la cuve de chauffage équipé d'un contre-mélangeur, pour
éviter leffet centrifuge et garantir une dispersion parfaite et rapide des
ingrédients. (Multy P et Smarty)

Agitateur garantissant le mouvement de mélange de l'appareil du
bas vers le haut, et vice-versa, de maniére systématique et continue.
(Multy VP)

Double couvercle avec systeme anti éclaboussure (Multy VP).

Systéme a guillotine pour la fermeture/ouverture de la sortie de la
glace (Multy VP).

Agitateur hélicoidal a convergence variable.*

Transfert du produit par I'extérieur, avec robinet de gros diamétre
et systeme d'ouverture/fermeture des flux (Multy P).*

Le systeme de lavage automatique Valmar Fast Clean permet
de nettoyer automatiquement la cuve, sans intervention de
l'opérateur. (Sweety TTi)

Agitateur haute efficacité garantissant la parfaite dispersion de
tous les ingrédients solides, y compris pour les appareils les plus
denses (Chef Cream TTi)

* prevet en attente de confirmation
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Les brevets TTi

La qualité au résultat commence
par le soin des aétails:
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