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A nova série []]

A nova série de maquinas para sorveterias e confeitarias TTi nasce da evolucao, da
pesquisa e da experiéncia acumulada nestes ultimos trinta anos pela Valmar.
Atualmente a nova série TTi define elevados padrdes qualitativos, tecnoldgicos,
construtivos, funcionais e de confiabilidade, mas o aspeto principal diz respeito a
qualidade dos produtos acabados, sejam eles sorvetes, chantilly, cremes, bavaroise,
mousses, misturas, xaropes, sobremesas, semi-frios, granizados, etc..

Uma sintese tecnoldgica finalizada ao melhoramento qualitativo do processo de
producao através dos requisitos seguintes:

> TECNOLOGIA INOVADORA

> CONFIABILIDADE E RESISTENCIA

> FLEXIBILIDADE E CAPACIDADE PRODUTIVA
> OTIMA RELACAO CUSTOS/BENEFICIOS

> POUPANCA ENERGETICA

> UTILIZACAO FACIL E IMEDIATA

/
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O ssignificado de TTi

s

comgnversor

A nova série de maquinas TTi estd equipada com inversor que permite ter nove velocidades
diferentes, de um minimo de 5 até um maximo de 70 Herz.

Gracas ao novo software que controla o inversor, é possivel melhorar a qualidade dos produtos
obtidos, automatizando e simplificando a atividade operacional do artesdo. No modelo Multy P TTi

encontram-se dois inversores: um para o agitador da cuba de aquecimento superior e o segundo para

0 agitador do cilindro de congelamento e batimento inferior.




A possibilidade de acionar os comandos da
maquina diretamente no écra impermeavel
de 4,3" polegadas de LCD (Liquid Cristal
Display, visualizador de cristais liquidos).

01 Gelato

A possibilidade de acionar os mesmos
comandos através do teclado rapido
tradicional de pressao tatil, de maneira
simples, imediata e rapida.

O usuario tem a possibilidade de escolher em
qualguer momento que tipo de comandos
utilizar, se o Touch ou o tradicional Type.

Presente em toda a série TTi é o aparato
eletrénico que permite variar de maneira
progressiva e gradual a velocidade de
rotacdo do motor elétrico, que por sua
vez determina a velocidade de rotacao do
agitador, permitindo entdao otimizar os

processamentos e os resultados, poupando

energia.



| & § )
Os modelos de TTi

@ SNOWYTTi Batedeiras horizontais

@ MULTYHPTTi Batedeiras horizontais multifuncionais

@ MULTY PTTi ?}Aaqumasmulﬂfunoonas combinadas
orizontals

@ SMARTY TTi Maquinas combinadas horizontais

Para sorveteria

Para sorveteria, confeitaria e restauracao

Para sorveteria, confeitaria e restauracao

Para sorveteria



. . N . Para confeitaria, gelateria
@ MULTYVPTTi Méquinas multifuncionais verticais wana, 9
e restauracao
@ SWEETYTTi Pasteurizadoras Para sorveteria
@ SWEETY AGE TTi Cubas de maturacao Para sorveteria
. Mé&quina para cozinhar creme o ; .
CHEF CREAM TTi quinap Para confeitaria, gelateria e restauragao
multifuncional
Batedeiras horizontas de dimensoes Para confeitaria, gelateria, restauracdo
EASY TTi o onites €e ¢ g ¢
limitadas e multifuncionais e bar
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Informacoes técnicas

Informamos sobre a real capacidade produtiva

A escolha da Valmar de indicar as capacidades produtivas das suas mantecadoras, em duas unidades de medida
- peso da mistura e volume de sorvete produzido com ar incorporado - permite de maneira clara e transparente
identificar a real capacidade produtiva dos seus modelos, sem “jogar” na diferenca peso/volume.

expressando as guantidades quer em termos
de peso, guer de volume

E

BATEDEIRAS HORIZONTAS DE DIMENSOES LIMITADAS E MULTIFUNCIONAIS

SORVETE

CREMOLATA
E
Produgao por ciclo Produgdo horaria GRANIZADO
MODELO
Kg mistura Litros sorvete Kg mistura Litros sorvete Kg producéo
introduzida produzido introduzida produzido por ciclo

Min Méx Min Méx Min Méx Min Méx Min Méx

EASY 3 TTi monofasico 0.7 3 1 4 5 18 6 24 1 3

EASY 3TTi HOT&COOL monofasico 0.7 3 1 4 5 18 6 24 1 3
EASY 4 TTi monofésico 0.7 4.5 1 6 5 27 6 36 1.5 4.5
EASY 4TTi 0.7 45 1 6 5 27 6 36 15 45

EASY 4TTi HOT&COOL 0.7 45 1 6 5 27 6 36 1.5 4.5



BATEDEIRAS HORIZONTAIS

SORVETE

Produgdo por ciclo

MODELO

Kg mistura Litros sorvete Kg mistura

introduzida produzido introduzida
Min Max Min Max Min Max

SNOWY 5 TTi monofasico 15 5 2 7 9 30

SNOWY 5TTi 1.5 55 2 8 9 33

SNOWY 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5 9 45

SNOWY 12 TTi 2 125 3 17 12 75

SNOWY 16 TTi 3 15.5 4 21 18 90
SNOWY 18 TTi 3 18 4 25 18 110
SNOWY 27 TTi 4 27 6 38 24 160

e

BATEDEIRAS HORIZONTAIS MULTIFUNCIONAIS

SORVETE

Produgao por ciclo Producao horéria

MODELLO
Kg mistura Litros sorvete Kg mistura Litros sorvete
introduzida produzido introduzida produzido
Min Méx Min Méx Min Max Min Méx
MULTY HP 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5 9 45 12 60
MULTY HP 12 TTi 2 12.5 3 17 12 75 18 100
OBSERVACAO:

Producgéo horaria

Litros sorvete

produzido
Min Max
12 42
12 45
12 60
18 100
24 130
24 150
36 220

CREMOLATA
E
GRANIZADO

Kg producao
por ciclo

Min Max

CREMOLATA
GRANIEZADO
Kg producéo
por ciclo
Min Max
2 5
2 6
3 8
4 13
6 16
7 18
10 27

-

CHANTILLY
E
CREMES

Kg producao
por ciclo

Min Max

As capacidades podem variar em funcao do tipo de ingredientes utilizados e da temperatura ou consisténcia no fim do ciclo de batimento.

As informacoes técnicas referidas sé tém valor indicativo.
AValmar reserva-se o direito de produzir todas as alteragdes necessarias sem obriga¢ao de aviso prévio.



MAQUINAS MULTIFUNCIONAIS COMBINADAS HORIZONTAIS

Producéo por ciclo

MODELO
Kg mistura
introduzida
Min Méx
MULTYP 7 TTi 15 7.5
MULTY P 7 TTi+ DUAL 1.5 7.5
MULTY P 12 TTi 2 125

SORVETE

Producéo horéria

Litros sorvete Kg mistura Litros sorvete
produzido introduzida produzido
Min Max Min Max Min Max
2 10.5 9 45 12 60
2 10.5 9 45 12 60
3 17 12 75 18 100

MAQUINAS COMBINADAS HORIZONTAIS

Produgao por ciclo

MODELO

Kg mistura

introduzida
Min Max

SMARTY 3 TTi 0.7 3
SMARTY 4TTi 0.7 45
SMARTY 7 TTi 15 7.5
SMARTY 12 TTi 2 12.5
SMARTY 16 TTi 3 16.5

Litros sorvete

produzido

SORVETE

Producéo horaria

Kg mistura
introduzida

Litros sorvete
produzido

Min Maéx Min Max Min Max

1 4 5 18 6 24
1 6 5 27 6 36
2 10.5 9 45 12 60
3 17 12 75 18 100
4 23 18 100 24 140

CREMOLATA
E
GRANIZADO

Kg producéo
por ciclo

Min Méx

CREMOLATA
E
GRANIZADO

Kg producéo

por ciclo
Min Max
1 3
1.5 45
2 7
3 10

CHANTILLY
E
CREMES

Kg produgéo
por ciclo

Min Méx




MAQUINAS MULTIFUNCIONAIS VERTICAIS

SORVETE
Produgdo por ciclo Producdo horaria
MODELO
Kg mistura Litros sorvete Kg mistura Litros sorvete
introduzida produzido introduzida produzido
Min Méx Min Max Min Méx Min Max
MULTYVP 7 TTi 2 7 2 10 12 42 16 60
MULTY VP 12 TTi 3 12 3 17 18 72 24 100

CREMOLATA
E
GRANIZADO

Kg producéo
por ciclo

Min Max

CHANTILLY
E
CREMES

Kg producéo

por ciclo
Min Max
3 10
5 14

PASTEURIZADORAS
Capacidade
da cuba
MODELO L
Min Max
SWEETY 60 TTi 20 60
OBSERVACAO:
SWEETY 130 TTi 40 125 A capacidade de producédo pode variar de acordo com o tipo de ingredientes utilizados e
com o tipo de agitagao seleccionada.
K773 S\WEETY 180 TTi 60 175 As informagoes técnicas referidas s6 tém valor indicativo. A Valmar reserva-se o direito de

produzir todas as alteragdes necessarias sem obrigacdo de aviso prévio.



CUBAS DE MATURACAO

Capacidade
da cuba
MODELO L.
Min Max
SWEETY AGE 60 TT 20 60
SWEETY AGE 130 TT 40 125
SWEETY AGE 180 TT 60 175

OBSERVAGAO:
As informacdes técnicas referidas sé tém valor indicativo.

A Valmar reserva-se o direito de produzir todas as alteragdes necessarias sem obrigacéo
de aviso prévio.

MAQUINA PARA COZINHAR CREME MULTIFUNCIONAL

Producao
por ciclo
MODELO Kg
Min Max
CHEF CREAM 30 TTi 7 30
CHEF CREAM 60 TTi 15 60

:](c0VF{38 CHEF CREAM 130TTi 35

130

OBSERVACAO:

A capacidade de produgdo pode variar de acordo com o tipo de ingredientes utilizados e
com o tipo de agitacao seleccionada.

As informacdes técnicas referidas sé tém valor indicativo. A Valmar reserva-se o direito de
produzir todas as alteragdes necessarias sem obrigacdo de aviso prévio.



VALMAR

COMBISYSTEM®

Escolha o seu batimento perfeito...
para qualqguer receita, requisito e guantidade!

QUAIS SAO AS VANTAGENS DE VALMAR COMBISYSTEM®

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

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



O novo sistema Valmar COMBISYSTEM® representa um conjunto de solu¢des tecnoldgicas inovadoras,
cada uma das quais contribui de maneira complementar, mas diferente, para o conseguimento de
um sorvete acabado de alta qualidade, adatando-se automaticamente as exigéncias de elaboracao

especificas (congelamento e batimento).

Maior incorporacdo 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 producao: pode produzir até 20%
da capacidade maxima, garantindo um sorvete
batido sempre da melhor maneira, gracas a gestao
eletronica do sistema de congelamento e agitacdao
simultanea.



Valmar COMBISYSTEM®

Um conjunto importante comeca pelo detalhe certo

:.................... SOFTWAREEPLC

P AAT CYOLE sulls tastl , ;. ‘ . .
i - — 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

N 77 o Hﬂﬂ producao.
T — ﬂﬂgﬂﬁ

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 relagao
as caracteristicas da mistura, ingredientes e balanceamento, e as quantidades
produzidas.

Novidade absoluta € 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-
cristalizacao 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.

SISTEMA DE EXPANSAO DIRETA

e, R

Sistema de expansao direta do gas refrigerante no cilindro de batimento em
espiral oca com passo progressivamente variavel, para otimizar o rendimento
frigorifico em toda a superficie do cilindro.

CONTROLE DA CONSISTENCIA

-\' O controle da consisténcia realiza-se através da medicao do binario do agitador
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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CONFIABILIDADE

A confiabilidade dos produtos Valmar nasce da experiéncia adquirida e da utilizacao de materiais exclusivamente de
alta qualidade dedicando cuidado e atencao aos métodos de fabricacao. Por essa razéo, a empresa produz no seu
estabelecimento todos 0s componentes das suas magquinas.

CAPACIDADE PRODUTIVA

As capacidades produtivas séo o dado mais facilmente contestdvel e omitivel, uma vez que o sorvete pode ser
medido em kg ou em litros. A Valmar escolheu transparéncia e rigor, por isso as capacidades produtivas referidas nas
fichas de produto ndo podem ser interpretadas consoante as circunstancias: séo indicadas em kg de mistura, antes
do batimento, em litros de sorvete produzido, completado o batimento com ar incorporado, seja por ciclo bem
como com base horaria. Todos os dados correspondem a capacidades produtivas efetivas, com sorvete cremoso e
que resiste ao derretimento.

VERSATILIDADE

Produzir o necessario quando é preciso, nunca penalizando a qualidade do produto acabado, proporcionando
consumos hidricos e absorcées elétricas com as quantidades efetivamente produzidas, representa um valor
acrescentado, funcional e econémico no topo da sua categoria. A nova série TTi da Valmar tem uma versatilidade
de producao de 80% da quantidade maxima, ou seja pode produzir a partir de um minimo de 20% da capacidade
produtiva maxima.

UTILIZACAO SIMPLES

Cabe ao operador escolher com que tipo de teclado prefere trabalhar: o Touch mais rico de detalhes e/ou o tradi-
cional Type com teclas. E possivel utilizar ambos os teclados de maneira sistematica.

GARANTIA

A Valmar oferece a possibilidade de ampliar a garantia dos seus produtos até 3 anos. Esta opcdao demonstra a
seguranca da Valmar acerca da qualidade de fabricacdo e a confiabilidade das suas maquinas.

ERGONOMIA

A nova série TTi foi desenvolvida com o fim de tornar mais confortavel e menos cansativo o trabalho do operador:
as alturas foram otimizadas para limitar ao maximo a carga de elevacao por parte do operador, especialmente nas
maquinas com carregamento do alto; todos os elementos de aco foram trabalhados e arredondados para evitar
acidentes.

LIMPEZA E LAVAGEM

As maquinas da série TTi estdao equipadas com pequeno duche de lavagem extensivel e retraivel, para alcancar de
maneira rapida e simples todos 0s pontos da maquina que necessitam de lavagem. No caso da pasteurizadora,
encontramos um duplo sistema de lavagem, um interior a cuba e o outro automatico que, de cada vez que for
i mistura, enxagua a torneira pela qual saiu, garantindo a maxima higiene.

ASSISTENCIA A DISTANCIA

ica da nova série TTi é possivel solicitar, como opcao, a assisténcia para o software e o diagndéstico
mMaquinas a distancia ou com chave de memaria.
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Grelha de protecao removivel sobre tremonha de carregamento.

Sistema de fixacao rapido dos raspadores aos agitadores.

Dupla tampa com sistema de abertura servo-assistida com pistdes.

Agitador na cuba de aquecimento provido de contra-misturador para
evitar o efeito centrifugo garantindo uma amalgama dos ingredientes
perfeita e rapida. (Multy P e Smarty)

Agitador com movimentagao da mistura/sorvete de baixo para cima e
vice-versa, de maneira sistematica e continua. (Multy VP)

Dupla tampa com sistema anti-borrifo. (Multy VP)

Sistema de fecho/abertura da saida do sorvete em guilhotina.
(Multy VP)

Agitador helicoidal de convergéncia variavel.*

Salda externa com torneira de grande diametro e sistema de
abertura/fecho dos fluxos. (Multy P)*

Valmar Fast Clean, o sistema de lavagem, permite a limpeza
automatica da cuba sem a intervencao do operador. (Sweety TTi)

Agitador de alto desempenho, garante a dissolucdo perfeita de
todos os ingredientes sélidos até nas elaboragcdes mais densas
(Chef Cream TTi)

*patente aguardando confirmagao
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O software internacional TTi

Mais de 30 idiomas disponiveis
para toda a série, escolha o seu:

ENGLISH
ITALIANO

‘ DEUTSCH

PORTUGUES

SLOVENSCINA

TURKGE ‘
Jfffifffff?

PYCCKUM






VALMAR GLOBAL d.o.o0.

Dombrava 13, 5293 Vol¢ja Draga, Slovenija
tel: 4386533117 77,+39 333 6955539,
fax: +386 53311778

www.valmar.eu

e-mail: info@valmar.eu

Revendedor/Concessionario




