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Multy HP TTi è lo straordinario mantecatore multifunzionale di Valmar, con 

singolo cilindro, in grado di eseguire lavorazioni combinate automatiche 

(cottura/pastorizzazione - raffreddamento/mantecazione) di gelateria, 

pasticceria, tempera del cioccolato e gastronomia, sempre con elevati 

standard di qualità sul prodotto finito. Il tutto è frutto dell’esperienza 

trentennale di Valmar in merito allo sviluppo e produzione di macchine 

da gelato classiche e multifunzionali, unita ad una elettronica di ultima 

generazione che permette di gestire innumerevoli lavorazioni diverse in 

piena efficienza ed affidabilità, lasciando sempre margini di personalizzazione 

all’operatore dei cicli produttivi. 

L’evoluzione del classico mantecatore



Gelato alle creme

gelato alla frutta

granite di frutta

crema pasticcera

SEMIFREDDI

tempera dei 3 cioccolati

granita al caffè

meringa

topping di frutta

variegati

bavarese

glasse





Multy HP si contraddistingue per l’alta modularità all’interno di ogni 

laboratorio. Pur trattandosi di una macchina dotata di riscaldamento 

può essere affiancata da pastorizzatori, tini di maturazione o cuocicrema, 

implementando così la capacità e velocità produttiva. 

Denominatore comune  di tutti i modelli delle serie TTI è la flessibilità, uno 

dei tanti punti di forza ed elemento differenziale. Anche con Multy HP, nei 

suoi due modelli da 7,5 e 12,5 kg,  corrispondenti a 10,5 e 17 litri prodotto 

finito aria incorporata come capacità massima produttiva per singolo 

ciclo, è possibile gestire in maniera autonoma ed automatica le due fasi 

produttive cottura/pastorizzazione e mantecazione/raffreddamento di 

ogni tipologia di lavorazione fino ad un minimo del 30% della capacità 

massima, adattandosi alle esigenze di ogni laboratorio, lavorazione e 

professionista.

Modularità

Flessibilità prima di tutto

Facile da sanificare
Valmar ha dotato Multy HP di un esclusivo programma di lavaggio per 

pulire e sanificare la macchina in modo completamente indipendente, 

anche con residui di lavorazione difficili da eliminare. A fine ciclo sarà 

sufficiente eseguire un risciacquo dei componenti per togliere i resti del 

detergente. 



Multy HP, è equipaggiata con l’innovativo e 

rivoluzionario sistema di mantecazione Valmar 

COMBISYSTEM, in grado adattarsi alle specifiche 

esigenze di ogni operatore per ottenere il tuo  

gelato sempre asciutto, soffice e cremoso come 

lo desideri a prescindere dalla ricetta

Scegli la tua mantecazione ideale...
per ogni ricetta, condizione e quantità!

quali sono i vantaggi di valmar combisystem®

Velocità di congelamento per una micro-cristallizzazione 
dell’acqua che contribuisce ad ottenere:
•	meno freddo al palato;
•	gelato più asciutto;
•	struttura fine e liscia;
•	gelato più cremoso.

Cremosità e spatolabilità del gelato: grazie all’equilibrio 
che si crea, nella contestuale fase di congelamento ed 
incorporamento dell’aria, ottenendo un gelato molto 
asciutto che trattiene tutta l’aria incorporata.



Maggiore incorporamento d’aria per un gelato che diventa:
•	meno freddo al palato;
•	più asciutto;
•	con una maggiore resistenza allo scioglimento, 

soprattutto sul cono;
•	permette un notevole incremento del volume 

vendibile a parità di peso e ricetta.

Flessibilità di produzione: può produrre fino al 
20% della capacità massima, garantendo un gelato 
mantecato sempre in modo ottimale, grazie alla 
gestione elettronica del sistema di raffreddamento 
e contestuale agitazione.

Il nuovo sistema Valmar COMBISYSTEM® 

rappresenta un insieme di soluzioni tecnologiche 

innovative, ognuna delle quali contribuisce in 

modo complementare ma diverso all’ottenimento 

di un prodotto gelato finito, adattandosi 

automaticamente alle specifiche esigenze di 

lavorazione,  raffreddamento e mantecazione.



Un insieme importante 
inizia da un dettaglio preciso

INVERTER

Variatore di velocità della rotazione dell’agitatore con range da 7 a 70 Hertz. 
Attraverso il PLC e l’inverter la nuova Snowy TTi garantisce una mantecazione 
ottimale in relazione alle caratteristiche della miscela, ingredienti e bilanciatura, 
ed alle quantità prodotte.
Novità assoluta la possibilità di selezionare la gestione automatica dell’estrazio-
ne del gelato, preservando il gelato asciutto dall’inizio al termine dell’estrazione.

TOUCH & TYPE

Offre la possibilità di scegliere quale tipologia di comandi utilizzare, se Touch o 
il tradizionale Type. Il touchscreen 4,3” pollici è dotato di grafica semplice, chiara 
ed immediata, permette di gestire e monitorare ogni fase delle lavorazioni.

SOFTWARE E PLC

Il software, attraverso il PLC (Controllore Logico Programmabile) permette di 
gestire automaticamente i programmi, in quanto è un sistema integrato digitale 
ed analogico di tutti i processi.



AGITATORE®

Il disegno particolare, l’inclinazione elicoidale a convergenza variabile 
delle pale, i raschianti ad alta efficienza sono solo alcuni dei particolari che 
differenziano il nuovo agitatore della serie TTi, permettendo di ottenere una 
ideale mantecazione grazie alla capacità di movimentazione sistematica ed 
omogenea del gelato su tutta la superficie del cilindro, evitando l’eccessivo 
congelamento del gelato sulle pale o al centro del cilindro (effetto croce).

RASCHIANTI®

La particolare resistenza del materiale con il quale sono costruiti, dotato di 
certificazione CE per uso alimentare, sommata alla specifica inclinazione sul 
punto di contatto del cilindro e all’esclusiva molla ad alta resistenza, permette 
un effetto raschiante sulla superficie del cilindro con un’alta efficienza termica 
ed un notevole risparmio energetico.

CONTROLLO DELLA CONSISTENZA

Il controllo della consistenza avviene attraverso la misurazione della coppia 
dell’agitatore in newton metro, la temperatura del gas e quella del gelato 
all’interno del cilindro. Questa soluzione tecnologica permette di ottenere la 
consistenza desiderata a prescindere dalla ricetta. 

ESTRAZIONE FACILE

È possibile selezionare la gestione automatica dell’estrazione del gelato attraverso 
la variazione automatica della velocità di rotazione dell’agitatore, preservando il 
gelato asciutto dall’inizio al termine dell’estrazione. Le progressioni delle velocità 
sono personalizzabili e questa soluzione permette grande praticità nell’estrazione 
dei gusti variegati.

I centimetri cubi del cilindro, si distribuiscono in un minuzioso rapporto fra 
diametro e profondità dello stesso, studiato e testato per garantire la sintesi 
perfetta fra resa frigorifera, velocità di congelamento e micro-cristallizzazione 
dell’acqua, ed ottimizzazione dell’incorporamento d’aria.

DIMENSIONAMENTO DEL CILINDRO





Multy HP TTi è in grado di realizzare diverse tipologie di cotture per pasticceria, 

gelateria e gastronomia adattandosi alle innumerevoli esigenze del settore. 

Modulando il caldo è in grado di raggiungere una temperatura di 98°C, anche 

con le quantità minime di prodotto inserito, senza bruciare la parte del cilindro 

non a diretto contatto con la miscela. Tutti i programmi di riscaldamento 

sono gestiti in cicli completi comprensivi dell’apposito raffreddamento che 

la macchina gestisce in maniera automatica ed autonoma, dove l’operatore 

interviene solamente per le operazioni di carico e scarico del prodotto.

La cottura con Multy HP

La grande tramoggia di carico facilita le operazioni di inserimento delle miscele 

all’interno della macchina, anche quelle più dense, riducendo sprechi di prodotto 

e accidentali fuoriuscite. 

Lo scivolo di estrazione, posizionato sotto la bocchetta di uscita del prodotto, 

completamente smontabile dal corpo macchina e lavabile in lavastoviglie, 

permette di convogliare facilmente dentro a qualsiasi contenitore la lavorazione 

eseguita e raffreddata.



Multy HP è in grado di gestire in maniera automatica, tutte le fasi della 

produzione di gelato. Può eseguire la sola mantecazione, come il classico 

mantecatore,  come pure il ciclo completo di pastorizzazione e successiva 

mantecazione.

Oltre ad un gelato sempre perfetto, Multy HP è in grado di produrre 

lavorazioni più o meno complesse di pasticceria, cioccolaterie e ristorazione, 

automatizzandole in ogni loro fase senza l’intervento dell’operatore. 

Un laboratorio in una macchina



Multy HP TTi gestisce il ciclo completo di 6 programmi 
completamente automatici per la realizzazione di crema 
pasticcera: dalla cottura al raffreddamento e la contestuale 
agitazione molto lenta per non stressare la texture della crema 
ottenuta.

Multy HP è in grado di gestire le 3 fasi (fusione - raffreddamento 
- riscaldamento) in maniera autonoma ed automatica attraverso 
3 programmi per la tempera dei cioccolati, personalizzabili, per 
adattarsi alle esigenze di ogni operatore.

Multy HP TTi gestisce: agitazione, tempi di cottura e 
mantenimento, oltre alla velocità di estrazione, attraverso 3 
programmi automatici di riscaldamento per la produzione di 
panna cotta, budini e crema al riso. 

Multy HP gestisce automaticamente le temperature di cottura 
e  raffreddamento  senza  l’intervento  dell’operatore attraverso 
7 programmi di ciclo completi per la produzione di salse, topping 
e ganaches.

Multy HP gestisce 21 programmi per la realizzazione di prodotti 
di pasticceria base, tipo patê a bombe, meringa svizzera e crema 
inglese. Anche in questo caso la gestione del ciclo produttivo in 
tutte le sue fasi è automatica.

Multy HP gestisce 6  programmi  automatici  per  la  produzione  
delle  principali lavorazioni di gastronomia, ove è richiesta una 
cottura fino a 99° e / o contestuale raffreddamento, al fine di 
conservare i requisiti igienico sanitari più a lungo. 

Programmi 
gastro

lavorazioni 
di pasticceria

Salse, 
topping 

Panna cotta, 
budini 
e crema al riso

Tempera
del  cioccolato

Crema 
pasticcera

Non solo gelato...
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Tutti i programmi prevedono parametri predefiniti, al fine di garantire una mantecazione perfetta, 

inoltre possono essere personalizzabili in funzione delle specifiche esigenze e memorizzabili.

Tanti programmi 
per ogni esigenza
La grande novità sono i “CUSTOM” 

1 PROGRAMMA COMBINATO DI LAVAGGIO AUTOMATICO

3 PROGRAMMI PER LA PRODUZIONE DI GRANITA

3 PROGRAMMI PER LA TEMPERA DEL CIOCCOLATO

6 PROGRAMMI GASTRO

6 PROGRAMMI COMBINATI PER LA PRODUZIONE DI CREMA PASTICCERA
   (COTTURA/RAFFREDDAMENTO)

7 PROGRAMMI DI MANTECAZIONE DEL GELATO

8 PROGRAMMI PER L’ESTRAZIONE DELLE VARIE LAVORAZIONI 

10 PROGRAMMI COMBINATI PER LA PRODUZIONE DI GELATO 
     (PASTORIZZAZIONE/MANTECAZIONE)

20 PROGRAMMI CUSTOM E PERSONALIZZABILI

31 PROGRAMMI COMBINATI PER LAVORAZIONI DI PASTICCERIA  
      (COTTURA/RAFFREDDAMENTO)



La scelta di Valmar di indicare le capacità produttive dei propri mantecatori, nelle due unità di 

misura: peso miscela e volume gelato prodotto finito con aria incorporata, permette in modo 

chiaro e trasparente di identificare la capacità produttiva dei propri modelli, senza “giocare” sulla 

differenza peso/volume.

Capacità produttiva

MODELLO

GELATO CREMOLATA
E 

GRANITA

CREME
E

SALSEProduzione per ciclo Produzione oraria

Kg  miscela
introdotta

Litri gelato 
prodotto finito

Kg miscela
introdotta

Litri gelato 
prodotto finito

Kg produzione
per ciclo

Kg produzione
per ciclo

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 2 7 3 10

MULTY HP 12  TTi 2 12.5 3 17 12 75 18 100 3 13 6 15

Le quantità, in termini di peso e di volume



MODELLO

Dimensioni (mm)
Peso con condensatore ad 

acqua (kg) Velocità
motore

agitatore

Dimensione cilindri (mm)

L
Larghezza

P
Profondità

H
Altezza

Netto Lordo
Ø

Diametro
P

Profondità

MULTY HP   7   TTi 521 721+241 1454 297 299 9 267 250

MULTY HP  12 TTI 521 721+242 1454 355 382 9 267 420

*   Altre tensioni e frequenza con sovrapprezzo. 
** Unità condensatrice incorporata ad aria con sovrapprezzo. 
N.B. pesi e dimensioni delle macchine con questo opzional sono diverse da quelli indicati in tabella
*** Unità condensatrice incorporata mista aria + acqua con sovrapprezzo. 
N.B. pesi e dimensioni delle macchine con questo optional sono diverse da quelle indicati in tabella
**** Il consumo d’acqua può variare in base alla temperatura della stessa e del gelato a fine mantecazione
Possibilità per tutti i modelli di richiedere il compressore + condensatore ad aria remoti, con sovrapprezzo.
N.B. i pesi  delle macchine con questo optional sono diversi da quelli indicati in tabella

INFORMAZIONI TECNICHE

DIMENSIONI E PESO

doccetta estraibile uscita gelato SCIVOLO RIPOSIZIONABILE

MODELLO 
Alimentazione elettrica*

Potenza 
nominale

Consumo medio acqua
per ciclo**** Condensazione

Volt Hz Ph Kw Lt

SNOWY   7 TTi 400 50 3 7.6 17 Acqua Aria ** Mista aria + acqua ***

SNOWY 12 TTi 400 50 3 10.9 21 Acqua Aria ** Mista aria + acqua ***

Rivenditore/Concessionario


