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Die neue Serie T1i

Die neue Serie von Eis- und Konditoreimaschinen TTi wurde aufbauend auf der
Entwicklungs-und Forschungsarbeit sowie der dreiSigjahrigen Erfahrung von Valmar
entwickelt.

Heute setzt die neue Serie TTi, was Qualitdt, Technologie, Bauweise, Funktionen und
Zuverlassigkeit angeht, hohe Standards, doch das Hauptaugenmerk wurde auf die
Qualitat der Endprodukte, egal ob Speiseeis, Saucen, Cremes, Bayrische Cremes, Mousse,
Mischungen, Sirups, Desserts, Halbgefrorenes, Sorbets usw. gelegt.

Eine technologische Kombination, die mit den folgenden Requisiten hauptsachlich auf
die Verbesserung der Fertigungsqualitat ausgerichtet ist:

> INNOVATIVE TECHNOLOGIEN

> ZUVERLASSIGKEIT UND ROBUSTHEIT

> FLEXIBILITAT UND PRODUKTIONSMENGE

> AUSGEZEICHNETES PREIS-/LEISTUNGSVERHALTNIS
> ENERGIESPAREN

> EINFACHER, BENUTZERFREUNDLICHER BETRIEB

/
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Bedeutung von T1Ti

s

mit gnverter

Die neue Maschinenserie TTi ist mit einem Wechselrichter (Inverter) mit neun verschiedenen Stufen
(von min. 5 bis max. 70 Hertz) ausgestattet.

Durch die neue Software mit der der Wechselrichter gesteuert wird, kann die Qualitat der Endprodukte
verbessert und die Tatigkeit des Handwerkers automatisiert und vereinfacht werden. Das Modell Multy
P TTi ist mit zwei Wechselrichtern ausgestattet: einer flr das Ruhrwerk im oberen Heizkessel und ein

zweiter fur das RUhrwerk im unteren Kihl- und Ruhrzylinder.




direkt
wasserundurchlassigen 4,3"” LCD-Bildschirm

Die Maschine kann Uber den

(Liquid Cristal Display) gesteuert werden.

Die Maschine kann auch Uber die einfache,
schnelle und intuitive Tastatur gesteuert
werden.

Der Benutzer kann jederzeit die Art der

Steuerung Touch oder Type auswahlen.

Die gesamte Serie TTi ist mit diesem
elektronischen Geratausgestattet mitdem die
Umdrehungen des Elektromotors progressiv
und gleichmallig verandert werden kann, was
eine Veranderung der Drehgeschwindigkeit
des Ruhrwerks zur Folge hat und somit fur

eine bessere Verarbeitung und ein besseres

Ergebnis sorgt und zugleich Energie spart.
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Modelle von TTi

@ SNOWYTTi Horizontale Eismaschinen

@ MULTYHPTTi Horizontale Mehrzweck-Eismaschinen
Horizontale

@ o URIAFD Multifunktionskombianlagen

@ SMARTY TTi Horizontale Kombimaschinen

Eisdielen

Fur Konditoreien, Eisdielen und
Restaurants

Fur Konditoreien, Eisdielen und
Restaurants

Eisdielen
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@ Vertikale Kombimaschinen

@ Pasteurisierer

@ Reifewannen

@ Mehrzweck-Cremekocher

@ Rgumsparende horizontale Mehrzweck-
Eismaschinen

FUr Konditoreien, Eisdielen und
Restaurants

Eisdielen

Eisdielen

Fur Konditoreien, Eisdielen und
Restaurants

Fur Eisdielen, Cafeterias, Konditoreien
und Restaurants






[ & |

lechnische Angaben

Wir geben die tatscichliche Produktionsleistung an

Valmar hat den Entschluss gefasst die Produktionsleistung ihrer Eismaschinen mit zwei Mafeinheiten anzugeben:
Gewicht der Mischung und Volumen der Eiscreme mit untergemischter Luft. Dies ermdglicht die eindeutige

und klare Identifizierung der tatsachlichen Produktionsleistung der Modelle, ohne Gewicht und Volumen
durcheinanderzubringen.

indem wir die Menge mit Gewicht und Volumen
angeben

E

RAUMSPARENDE HORIZONTALE MEHRZWECK-EISMASCHINEN

EISCREME SORBET
UND
Produktion pro Zyklus Produktion pro Stunde GRANITE
MODELL
Verwendete Liter Eis Verwendete Liter Eis Produkt pro
Mischung in kg Endprodukt Mischung in kg Endprodukt Zyklus in kg
Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max

EASY 3TTi Einphasenmo tor 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3
EASY 3TTi HOT&COOL tinphasenmof tor 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3
EASY 4 TTi einphasenmo tor 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 07 4,5 1 6 5 27 6 36 1,5 4,5



HORIZONTALE EISMASCHINEN

EISCREME
Produktion pro Zyklus Produktion pro Stunde
MODELL
Verwendete Liter Eis Verwendete Liter Eis

Mischung in kg Endprodukt Mischung in kg Endprodukt
Min Max Min Max Min Max Min Max

SNOWY 5 TTi Einphasenmotor 1.5 5 2 7 9 30 12 42

SNOWY 5TTi 1.5 55 2 8 9 33 12 45

SNOWY 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5 9 45 12 60
SNOWY 12 TTi 2 125 3 17 12 75 18 100

SNOWY 16 TTi 3 15.5 4 21 18 90 24 130

SNOWY 18 TTi 3 18 4 25 18 110 24 150
SNOWY 27 TTi 4 27 6 38 24 160 36 220

e

HORIZONTALE MEHRZWECK-EISMASCHINEN

EISCREME

SORBET
UND
GRANITE

Produkt pro Zyklus
inkg

Min Max

-

SORBET CREMES
UND UND
Produktion pro Zyklus Produktion pro Stunde GRANITE SAUCEN
MODELLO
Verwendete Liter Eis Verwendete Liter Eis Produkt pro Zyklus  Produkt pro Zyklus
Mischung in kg Endprodukt Mischung in kg Endprodukt in kg in kg
Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max
MULTY HP 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5 9 45 12 60 3 3 8
MULTY HP 12 TTi 2 125 3 17 12 75 18 100 4 5 12
HINWEIS:

Die Kapazitat hangt von den Zutaten sowie von der Temperatur und Textur am Ende des Gefrierzyklus ab.
Die enthaltenen technischen Angaben dienen als Richtwert. Valmar behilt sich das Recht vor, notwendige Anderungen ohne Vorankiindigung vorzunehmen.



HORIZONTALE MULTIFUNKTIONSKOMBIANLAGEN

MODELL

MULTY P 7 TTi

MULTY P 7 TTi + DUAL

MULTY P 12 TTi

Produktion pro Zyklus

Verwendete
Mischung in kg

Min Max
1.5 75

1.5 7.5

2 125

EISCREME
Liter Eis Verwendete
Endprodukt Mischung in kg
Min Max Min Max
2 10.5 9 45
2 10.5 9 45
3 17 12 75

Produktion pro Stunde

Liter Eis
Endprodukt

Min

12

12

18

Max

60

60

100

SORBET CREMES
UND UND
GRANITE SAUCEN
Produkt pro Zyklus — Produkt pro Zyklus
inkg inkg
Min Max Min Max
2 7 3 10
2 7 3 10
3 10 5 14

HORIZONTALE KOMBIMASCHINEN

MODELL

SMARTY 3TTi

SMARTY  4TTi

SMARTY 7 TTi

SMARTY 12 TTi

SMARTY 16 TTi

Produktion pro Stunde

endete

Mischung in kg

EISCREME
Produktion pro Zyklus

Verwendete Liter Eis Verw
Mischung in kg Endprodukt

Min Max Min Max Min
0.7 3 1 4 5

0.7 4.5 1 6 5

1.5 75 2 105 9

2 12.5 3 17 12

3 16.5 4 23 18

Max

18

27

45

75

100

Liter Eis
Endprodukt
Min Max
6 24
6 36
12 60
18 100
24 140

SORBET
UND

GRANITE

Produkt pro
Zyklus in kg

Min Max

1

15

3

4.5



VERTIKALE KOMBIMASCHINEN

Produktion pro Zyklus

MODELL
Verwendete
Mischung in kg
Min Max
MULTYVP 7 TTi 2 7
MULTY VP 12TTi 3 12

EISCREME
Produktion pro Stunde
Liter Eis Verwendete Liter Eis
Endprodukt Mischung in kg Endprodukt
Min Max Min Max Min Max
2 10 12 42 16 60
3 17 18 72 24 100

SORBET
UND
GRANITE

Produkt pro Zyklus
in kg

Min Max

CREMES
UND
SAUCEN

Produkt pro Zyklus
in kg

Min Max

PASTEURISIERER

MODELL

SWEETY 60 TTi
SWEETY 130 TTi

[:/[cKY74 3 SWEETY 180 TTi

Wanneninhalt

Min Max
20 60
40 125
60 175

HINWEIS:

Die Produktionskapazitat hangt von den Zutaten sowie von der gewahlten Aufschlagweise
ab. Die enthaltenen technischen Angaben dienen als Richtwert.
Valmar behilt sich das Recht vor, notwendige Anderungen ohne Vorankiindigung vorzu-

nehmen.



REIFEWANNEN

Wanneninhalt

MODELL

Min

SWEETY AGE 60 TT 20

SWEETY AGE 130 TT 40

:/[cXY7438 SWEETY AGE 180 TT 60

MEHRZWECK-CREMEKOCHER

Max

60

125

175

Produktion
pro Zyklus

MODELL
Min
CHEF CREAM 30 TTi 7
CHEF CREAM 60 TTi 15

:](c0VF{38 CHEF CREAM 130TTi 35

30

60

130

HINWEIS:

Die enthaltenen technischen Angaben dienen als Richtwert. Valmar behalt sich das Recht
vor, notwendige Anderungen ohne Vorankiindigung vorzunehmen.

HINWEIS:

Die Produktionskapazitat hdngt von den Zutaten sowie von der gewahlten Aufschlagweise
ab. Die enthaltenen technischen Angaben dienen als Richtwert.

Valmar behélt sich das Recht vor, notwendige Anderungen ohne Vorankiindigung vorzu-
nehmen.



VALMAR

COMBISYSTEM®

Wiihlen Sie die beste Eismaschine... fur jedes
Rezept, unter jeder Bedingung und fir jede Menge!

PLUSPUNKTE DER COMBISYSTEM® VON VALMAR

Gefriergeschwindigkeit, die zu einer Mikrokristallisierung
desWassers fuhrt, wodurch das folgende Ergebnis erreicht
wird:

* geringere Kalteempfindung am Gaumen;

« trockenere Eiscreme;

« feine und gleichmafige Struktur;

 Cremigeres Eis.

Cremiges und leicht mit dem Spatel zu
bearbeitendes Eis: durch das wdhrend des
Kuhlvorgangs und der Luftuntermischung erzielte
Gleichgewicht ist das Eis trockener und die
untermischte Luft geht nicht verloren.



Das neue COMBISYSTEM® von Valmar ist eine Kombination von innovativen, technologischen Losungen,

die in verschiedener Weise durch die automatische Anpassung an die verschiedenen Anforderungen

(KUhlen und Schlagen) an der Produktion von Eis mitwirken.

Es wird mehr Luft untergemischt, dadurch erhalt man
Eis, das:
«am Gaumen weniger kalt ist;
« trockener ist;
« nicht so schnell schmilzt, vor allem auf der Waffel;
«ein wesentlich hoheres Verkaufsvolumen bei
gleichem Gewicht und gleichem Rezept, als die
Vorgangermodelle aufweist.

Flexiblere Produktionsmengen: kann bis 20%
der Hochstkapazitat produzieren. Durch die
elektronische Steuerung des Rihrwerks und der
Kihlung ist die Eiscreme immer perfekt.



Valmar COMBISYSTEM®

Herausragende Qualitdt hdngt
von einzelnen Details ab

:............O....... SOFTWAREUNDSPS

P ART CYCLE sulla tast) . - . , .
il =z m—— Die Software ermoglicht Uber SPS (speicherprogrammierbare Steuerung) die
automatische Steuerung der Programme. Es handelt sich um ein integriertes,

Ll 04 - Celato quantits manima digitales und analogisches System, dass alle Prozesse steuert.
il 07 DGR Quantitd massma

R = A mifima
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:oooooooooooooooooooo TOUCH& TYPE

Bietet die Moglichkeit jederzeit die zu verwendende Art der Steuerung, Touch
bzw. das Ubliche Type, auszuwahlen. Der 4,3"-Touchscreen mit einfacher,
eindeutiger und intuitiver Grafik ermdéglicht die Steuerung und Kontrolle eines

jeden Arbeitsganges.

000000000DTADONSCID WECHSELRICHTER FUR EISBEREITUNG UND ZUM ENTLEEREN

Verandert die Drehgeschwindigkeit des Riihrwerks von 7 bis 70 Hertz. Mit Hilfe
der SPS und dem Wechselrichter gewahrleistet die neue Smarty TTi die der
Mischung, den Zutaten, deren Ausgewogenheit und der produzierten Menge
entsprechende Zubereitung ausgezeichneter Eiscreme.

Eine absolute Neuheit ist das automatische Entleeren der Eiscreme. Das Eis ist
von Anfang bis zum Ende des Entleerens trocken.




.....0............... ZYLINDERGROSSE

Das Volumen des Zylinders ist in wohlUberlegter Weise so zwischen
Durchmesser und Tiefe aufgeteilt, dass die perfekte Kombination von
KUhlleistung, Kihlgeschwindigkeit, Mikrokristallisierung des Wassers sowie
die optimale Luftuntermischung gewahrleistet wird.

Die besondere Form des spiralférmigen Ruhrwerks mit variabler Konvergenz
und die leistungsfahigen Schaber sind nur einige Charakteristiken, die das
neue Ruhrwerk der Serie TTi auszeichnen. Durch das systematische und
gleichmallige Ruhren der Eiscreme auf der gesamten Zylinderoberflache,
wodurch vermieden wird, dass das Eis auf den Blattern oder in der Zylindermitte
(Kreuzeffekt) Gbermal3ig gefriert, erhdlt man eine perfekte Eiscreme.

:oooooooooooooooooooo SCHABER®

‘ Die besondere Robustheit des Materials mit EG-Zertifizierung fir Speisezwecke,
der spezifische Winkel am Kontaktpunkt mit dem Zylinder und die besonders
stabile Feder ermoglichen einen Schabeffekt auf dem Zylinder, der durch
seinen hohen Heizwirkungsgrad und die hohe Energieeinsparung besticht.

:oooooooooooooooooooo RUHRWERK@

:oooooooooooooooooooo DIREKTESKUHLSYSTEM

e, R

Die direkte Kihlung des Kihlgases im spiralférmigen Eisbereitungszylinder
mit progressiv variablem Durchmesser optimiert die Kuhlleistung auf der
gesamten Zylinderoberflache.

KONTROLLE DER KONSISTENZ

-\ Die Konsistenz wird durch Messung des Drehmoments des Ruhrwerks in
Newtonmeter, der Temperatur des Kihlgases und der des Eises im Zylinder
kontrolliert. Diese technologische Losung sorgt dafir, dass unabhdngig vom
Rezept immer die gewlinschte Konsistenz erzielt wird.
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Innovationen von [ i




ZUVERLASSIGKEIT

Die Zuverlassigkeit der Produkte von Valmar ist das Ergebnis der gesammelten Erfahrungen und der ausschliel3lichen
Verwendung hochwertiger Materialien, wobei der Fertigung besondere Sorgfalt gilt. Aus diesem Grund stellen wir
alle Bestandteile der Maschinen in unserem Werk her.

PRODUKTIONSLEISTUNG

(®)

Die Produktionsmenge ist die zweifelhafteste und am ehesten auslassbare Einheit, da Eis in kg oder in Litern
gemessen werden kann. Valmar hat sich fir Transparenz und Konsequenz entschieden, deshalb konnen die auf
den Produktdatenbldttern angegebenen Produktionsmengen nicht angezweifelt werden, denn sie werden in
kg Mischung vor der Eisbereitung und in Liter fertiges Eis nach der Eisbereitung und Luftuntermischung sowohl
pro Zyklus, als pro Stunde, ausgedriickt. Alle Angaben entsprechen der effektiv produzierten Menge von perfekt
trockenem und cremigem Eis.

FLEXIBILITAT

(&)

Der Vorteil, der dadurch entsteht, dass soviel wie nétig produziert wird, ohne dass die Qualitat des Endprodukts
darunter leidet und der Wasser- und Stromverbrauch entsprechend der effektiv erzeugten Menge angepasst wird,
stellt einen Mehrwert dar, der mit den Spitzeneigenschaften der neuen TTi-Serie von Valmar summiert wird. Diese
Maschinenserie besticht durch die Produktionsflexibilitdt von 80% der max. Menge, das heil3t sie kann ab mindestens
20% der max. Produktionsmenge eingesetzt werden.

BENUTZERFREUNDLICH

()

Der Betreiber kann die Tastatur frei wahlen, das detailliertere Touch-System oder das Ublichere Type mit Tastern.
Beide Tastaturen kdnnen systematisch verwendet werden.

GARANTIE

(&)

Valmar bietet die Moglichkeit die Produktgarantie bis auf 3 Jahre zu verlangern. Dies beweist, dass Valmar von
der Hochwertigkeit und Zuverlassigkeit der Maschinen Uberzeugt ist.

ERGONOMISCHE KONSTRUKTION

(3)

Die neue Serie TTi wurde entwickelt, um die Tatigkeit des Bedieners zu vereinfachen und zu erleichtern. Die Hohe
wurde optimiert, um der Bediener vor allem bei von oben geladenen Maschinen maoglichst geringe Lasten heben
muss; zur Vermeidung von Unféllen wurden alle Elemente aus Stahl abgerundet.

REINIGUNG UND WASCHEN

()

Die Maschinen der Serie TTi sind mit einer herausziehbaren Dusche ausgestattet mit der alle Punkte der Maschine,
die gewaschen werden miussen, in einfacher und rascher Weise erreicht werden kdnnen. Im Pasteurisierer ist
ein doppeltes Waschsystem vorhanden: eines in der Wanne und ein automatisches, das bei jeder Entnahme der
g den Hahn, durch den die Mischung eingefUllt wurde, wascht und somit maximale Hygiene gewahrleistet.

REMOTE-UNTERSTUTZUNG

ik der neuen TTi-Serie ist auf Anfrage die optionale Softwaregesteuerte Unterstitzung und die
diagnose der Maschinen Gber Remote oder USB-Stick verfligbar.
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Abnehmbares Schutzgitter auf dem Einfulltrichter.

Schnellbefestigungssystem der Schaber an die Ruhrwerke.

Doppelter Deckel, Offnungssystem mit Servo-Kolben.

Ruhrwerk fir Heizwanne mit Gegenmixer zur Vermeidung der
zentrifugalen Wirkung, um eine perfekte und rasche Vermischung der
Zutaten zu gewahrleisten. (Multy P und Smarty)

Ruhrwerk das die Mischung/Eiscreme in systematischer und
gleichmalliger Weise von unten nach oben und umgekehrt
durchmischt. (Multy VP)

Doppelter Deckel mit Spritzschutz. (Multy VP)

Offnungs- und SchlieBsystem der Eiscreme mit Schieber.
(Multy VP)

Spiralférmiges Ruhrwerk mit variabler Konvergenz.*

Auslass mit groBem Hahn und FlieB6ffnungs- und Schlie3system.
(Multy P)*

Mit dem Spulsystem Valmar Fast Clean wird die Wanne automa-
tisch und ohne Zutun des Bedieners gereinigt. (Sweety TTi)

Das leistungsstarke Rihrwerk gewahrleistet, dass alle festen Zu-
taten, selbst bei besonders dickflissigen Produkten, perfekt ver-
mischt werden. (Chef Cream TTi)

*schwebende Patentanmeldung



LT
Mehrsprachige Software far T

In Gber 30 Sprachen fir die gesamte Serie verfligbar,
wdhlen Sie Ihre Sprache:

ENGLISH PORTUGUES @
ITALIANO g st @SUOMI
DEUTSCH HRVATSKI @

_ TURKGE

Jfffifffff?

PYCCKUM






VALMAR GLOBAL d.o.o0.

Dombrava 13, 5293 Vol¢ja Draga, Slovenija
Tel:+386 533117 77,+39 333 6955539,
Fax: +38653311778

www.valmar.eu

E-mail: info@valmar.eu
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