(VAWAR)
EAS Y & 12

COMBISYSTEM

>

BAR
PASTELERIA
RESTAURACION

®

VALMAR

<k

S

1L i R L N

R LS <. e G
ALY = 1 A8
NRRIEE.: ‘b "“ . I,. e :

TTTIRR
wis
T




Peguena en las dimensiones,
grande en las prestaciones

EASY TTi es la primera mantecadora multifuncional compacta de mesa, apta
para producir helado y realizar todas las elaboraciones complementarias en
la version Hot&Cool, exactamente con los mismos estandares de calidad de
las hermanas mayores SNOWY TTiy MULTY HP TTi. Es pequena porque ocupa
POCO espacio, es grande por el numero de operaciones que realiza y es ex-
traordinaria por la calidad del helado que se obtiene.

Apropiada para todos aquellos que desean producir helado artesanal de alta
calidad, pero que no cuentan con locales o espacios especificos. Insustituible
en la cocina, genial en las cafeterfas o bares, practica para los laboratorios de
investigacion y desarrollo, simple en el hogar para los amantes del helado,
funcional para las escuelas, adecuada para todos aquellos que deseen pro-
ducir helado artesanal profesional, en todo lugar, con tal que haya una simple
alimentacion eléctrica.




HELADO DE CREMAS

HELADO DE FRUTA

SORBETES DE FRUTA

CREMA PASTELERA

POSTRES HELADOS SEMIFRIOS

GRANIZADOS

SALSAS/HELADOS CON AGREGADOS DE FRUTA AZUCARADA
SALSAS/HELADOS CON AGREGADOS A BASE DE CHOCOLATE

SALSAS/HELADOS CON AGREGADOS DE FRUTA OLEOSA



Mantecadora horizontal Mantecadora horizontal multifuncion

Para heladerfa Para pasteleria, heladeria y restauracion



83 cm

Las medidas se refieren
al modelo:

Easy 4 TTi

EASY 4 TTi HOT & COOL

Una mdqguina compacta eficiente y. . .

Menores consumos de agua y electricidad respecto a los modelos estan-
dar de casi el 30%, gracias a las soluciones tecnolégicas innovadoras de
las mantecadoras de la serie TTi, disponible también en la practica version
monofasica enfriada con aire y con consumos de agua nulos.

El poderoso e innovador sistema de enfriamiento, combinado con las di-
mensiones del cilindro, ideales para aumentar el intercambio térmico entre
el gas refrigerante y la mezcla de helado, permite reducir los tiempos de
mantecacion y, por consiguiente, los consumos de energia que seran me-
nores respecto a los modelos estandar.

..revolucionaria

Gracias al control del proceso de mantecacion cuadrivalente y al innovador
sistema Valmar COMBISYSTEM®, Easy TTi puede adaptarse automaticamente
a cada recetay optimizar el aspecto estructural del helado obtenido, produ-
ciendo un producto de alta calidad en cualquier condicion.
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VALMAR

El nuevo sistema COMBISYSTEM® Valmar repre-
senta un conjunto de soluciones tecnoldgicas
innovadoras, cada una de las cuales contribuye
de forma complementaria y diferente a obtener
un producto helado terminado, adaptandose au-
tomaticamente a las exigencias especificas del
proceso, enfriamiento y mantecacion.

COMBISYSTEM®

Selecciona la mantecacion perfecta...
ipara cada receta, condicion y cantidad!

LAS VENTAJAS DEL SISTEMA VALMAR COMBISYSTEM®

Velocidad de congelacién para una microcristalizacion
del agua que contribuye a obtener:

« menor sensacion de frio en el paladar;

« helado con gran resistencia al derretimiento;

e estructura fina y lisa;

« helado mas cremoso.

Cremosidad y estructura espatulable del helado,
graciasal equilibrioque se creaenlafase simultaneade
congelacion e incorporacion de aire, obteniendo un
helado artesanal con gran resistencia al derretimiento
que retiene todo el aire incorporado.



Mayor incorporaciéon de aire para un helado artesanal
que ofrece:
» menor sensacion de frio en el paladar;
* Mayor consistencia;
» mayor resistencia al derretimiento, sobre todo en
el cucurucho;
«un notable aumento del volumen vendible, con el
mismo pesoy receta respecto a los modelos anteriores.

Flexibilidad de produccion, puede producir hasta el
20% de la capacidad maxima, garantizando un helado
artesanal mantecado siempre perfecto, gracias a la
gestion electrénica del sistema de enfriamiento y de
la agitacion simultdnea.



Valmar COMBISYSTEM®

Un grupo importante empieza de un detalle concreto

:...O........O....... SOFTWARE YPLC

Premere START CYCLE sulla Lastiera per sceg

El software, a través del PLC (Controlador Légico Programable) permite
Gelato guantith massima

controlar automaticamente los programas, ya que se trata de un sistema

(e 04 - Gelalo quantita minima integrado digital y analdgico de todos los procesos.

w307 - Sorbetto quantits massima
- Sorbetto quantita minima

A

:oooooooooooooooooooo TOUCH& TYPE

Ofrece la posibilidad de elegir el tipo de mandos que se puede utilizar: el
Touch o el tradicional Type. El display de pantalla tactil de 4,3" dispone de una
H—___'-—- e — grafica simple, clara e inmediata, y permite controlar y monitorizar cada fase
= GEEQE del proceso.
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e L INVERSOR PARA MANTECACION Y EXTRACCION

N

Variador de velocidad de la rotacién del agitador con amplitud de 7 a 70 Hz.
Con el PLC y el inversor, la nueva Smarty TTi garantiza una mantecacion ideal
en relacion con las caracterfsticas de la mezcla, ingredientes y balanceado, asf
como con las cantidades producidas. La novedad absoluta esta representada
por la posibilidad de seleccionar la gestion automatica de la extraccion del
helado, confiriéndole una mayor resistencia al derretimiento desde el inicio
hasta la terminacion de la fase de extraccion.




goescecssessesscscaeee DIMENSIONES DEL CILINDRO

Los centimetros cubicos del cilindro se distribuyen es una minuciosa relacion
entre diametro y profundidad del mismo, estudiado y probado para garantizar la
sintesis perfecta entre el rendimiento frigorifico, la velocidad de congelacion y la
microcristalizacion del agua, asi como la optimizaciéon de la incorporacién de aire.

:oooooooooooooooooooo AGITADOR@

Eldisefio particular, lainclinacion helicoidal de convergencia variable de las palas,
las cuchillas rascadoras de alta eficiencia son solo algunos de los detalles que
caracterizan el nuevo agitador de la serie TTi, que permiten obtener una perfecta
mantecacion gracias a la capacidad de movimiento sistematico y homogéneo
del helado artesanal sobre toda la superficie del cilindro, evitando que el helado

se congele excesivamente en las palas o en el centro del cilindro (efecto cruz).

:oooooooooooooooooooo CUCHILLASRASCADORAS®

‘ La resistencia especial del material con el que se construyen, con la certificacion
CE para uso alimentario, que se completa con la inclinacion especifica en el
punto de contacto del cilindro y el muelle exclusivo de alta resistencia, ofrecen
un efecto rascante sobre la superficie del cilindro, con una eficiencia térmica
muy elevada y un notable ahorro de energfa.

Jfffrresessesessneees CONTROL DE LA CONSISTENCIA

g ),

l}‘:‘: El control de la consistencia se hace midiendo el par del agitador en newton/

‘ .ﬁ metro, latemperaturadelgasyladelheladoenelinteriordelcilindro. Estasolucion
. tecnoldgica permite obtener la consistencia deseada, independientemente de

A’ la receta.
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:oooooooooooooooooooo EXTRACCIO'NFACIL

i - " Esencial para obtener gustos de helados golosos y apetecibles para la clientela,
; gracias al sistema automatico de extraccion del helado “START & STOP”. Con el
accionamiento de una sola tecla, el operador reduce y aumenta las vueltas del
agitador, interrumpiendo la salida del helado y tiene a disposicion el tiempo
necesario para rellenar la parte de cubeta apenas creada.




Las ventajas de la gama Easy TTi
Flexible, potente y profesional

La Unica mantecadora de dimensiones compactas, disponible también en versién
multifuncional, para producir un minimo de 500 g y un maximo de 4.500 g de he-
lado artesanal por cada ciclo de produccién, como una mantecadora profesional
con base, de tamano mediano y grande. No solo la tecnologia, sino también los
materiales de construccion de EASY TTi son los mismos de sus hermanas mayores,
que le otorgan fiabilidad, seguridad higiénica y durabilidad en el tiempo.

» .

El bastidor interno realizado completamente en acero inoxidable esta protegido contra la he-
rrumbre y la corrosion. La mayor parte de los componentes son de acero inoxidable.

-
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El cilindro construido integramente en acero y finamente pulido evita los depdsitos de pro-
ducto y puede ser facilmente higienizado. Las operaciones rutinarias de lavado son rapidas y
sencillas, y todos los componentes desmontables pueden lavarse en lavavajillas.

o meoMowea

El carro donde se apoya la maquina (suministrado bajo demanda como componente opcional
a parte) facilita todas las operaciones de modo comodo y seguro, respetando una postura
correcta del operador.

STEMOwOGA
()

El software supervisa todos los procesos de la maquina y con el easy connect box (opcional)

N

ofrece la seguridad y tranquilidad de una asistencia profesional a distancia, que permite realizar
diagnosticos precisos y rapidos cuando fuera necesario.



EASY s i

Con Easy TTi se puede producir helado con cualquier

receta y mezcla, sea usando solo materias primas, sea
utilizando mezclas ya listas para mantecar o productos
speedy que deben ser hidratados y mantecados.

Tu mantecacion perfecta

Todas las fases de produccion de Easy TTi son automaticas para elaborar helados con estan-

dares de calidad equivalentes a los de una mantecadora TTi Valmar.

4 PROGRAMAS DE MANTECACION PARA EL HELADO DE CREMAS
3 PROGRAMAS DE MANTECACION PARA EL HELADO DE FRUTA

3 PROGRAMAS PARA LOS GRANIZADOS

5 PROGRAMAS DE EXTRACCION CONTROLADA

8 PROGRAMAS PERSONALIZABLES

2 PROGRAMAS DE AGITACION




EASY s i

EASY TTi Hot&Cool es iddonea a calentar,

enfriar, mantecar vy realizar automaticamente

innumerables elaboraciones de pasteleria y
L restauracion, todas en el mismo cilindro y con
N elevados estandares de calidad.
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HOT &COOL QVAIMAR)

Compacta y apta para cada exigencia

Todos los programas prevén parametros predefinidos para garantizar una mantecacion
perfecta. Ademas, pueden ser personalizados en funcién de las exigencias especificas y

sucesivamente memorizados.

7 PROGRAMAS PARA LA MANTECACION DE HELADO

7 PROGRAMAS COMPLETOS: PASTEURIZACION Y MANTECACION

3 PROGRAMAS PARA LOS GRANIZADOS

5 PROGRAMAS PARA LA REALIZACION DE CREMA PASTELERA

7 PROGRAMAS PARA LA PRODUCCION DE SALSAS, ADEREZOS Y GANACHES
12 PROGRAMAS PARA ELABORACIONES DE PASTELERIA

6 PROGRAMAS GASTRONOMIA

22 PROGRAMAS PERSONALIZABLES

1 PROGRAMA DE LAVADO AUTOMATICO

3 PROGRAMAS DE AGITACION

7 PROGRAMAS DE EXTRACCION




HOT &COOL no solo helado. ..

CREMA
PASTELERA

GRANIZADOS

NATA COCIDA,
BUDINES Y
CREMA DE ARROZ

SALSAS,
ADEREZOS
Y GANACHES

ELABORACIONES
DE PASTELERIA

PROGRAMAS
GASTRONOMIA

5 programas completamente automaticos para la realizacion de
crema pastelera. Easy TTi gestiona el ciclo completo: desde la
coccion hasta el enfriamientoy la agitacion simultanea muy lenta
para no estresar la crema obtenida.

3 programas para granizados Easy TTi gestiona la agitacion lenta
pero constante para obtener un producto de cristal de hielo fino
y homogéneo, sin efecto espuma.

3 programas automadticos de calentamiento para la produccion
de nata cocida, budines y crema de arroz, Easy TTi controla: la
agitacion, los tiempos de coccion y el mantenimiento ademas de
la velocidad de extraccion.

7 programas de ciclos completos para la produccién de salsas,
aderezos y ganaches. Easy TTi controla automaticamente las
temperaturas de coccion y el enfriamiento sin la intervencion del
operador.

9 programas para la realizacion de productos basicos de pasteleria,
tipo pasta bomba, merengues suizos y crema inglesa. También
en este caso, la gestion de todas las fases del ciclo productivo es
automatica.

6 programas automaticos para la produccion de las principales
elaboraciones de gastronomia, donde se requiere una coccién
de hasta 94°C o del enfriamiento simultdneo, para conservar los
requisitos higiénico-sanitarios durante mas tiempo.



Capacidad productiva

El primerodelos numerosos puntos fuertesde EASYTTiesla calidad del heladoy delaselaboraciones
complementarias que se pueden obtener. En unos 10 minutos se obtiene un helado a = 9°C en el
corazon, con las mismas caracteristicas de las mantecadoras SNOWY TTi.

Cantidades en valores de peso y de volumen

HELADO ARTESANAL CREMOLATA
Y
Produccién por ciclo Produccién horaria GRANIZADO
Velocidad
MODELO Litros helado Litros helado - motor
Kg mezcla Kg mezcla Kg produccion .
) ) producto ) ) producto ) agitador
introducida ) introducida ) por ciclo
terminado terminado
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 9
EASY 3TTi HOT&COOL monofasico 0,7 3 1 4 5 18 6 24 1 3 9
EASY 4 TTi monofésico 0,7 45 1 6 5 27 6 36 1,5 45 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 45 9




DIMENSIONES Y PESO

Peso con condensador

Dimensiones (mm) Dimension cilindros (mm)

de agua (kg)
MODELO
L P H Neto Bruto v P
Ancho Profundidad Altura Didmetro Profundidad
EASY 3 TTi monofésico 405 6054+200+100 830 139 153 200 185
EASY 3TTi HOT&COOL monofasico 405 605+200+100 830 156 170 200 185
EASY 4 TTi monofasico 405 605+200 830 164 178 200 280
EASY 4TTi 405 605+200 830 164 178 200 280
EASY 4 TTi HOT&COOL 405 605+200 830 165 179 200 280

R

INFORMACION TECNICA
) - ) Fusible Consumo
Alimentacion Potencia o .
léctrica* nominal con caracteristica promedio agua »
MODELO < lenta por ciclo**** Condensacion
Volt Hz Ph kW Litros
EASY 3 TTi monofésico 230 50 1 2,7 16 / Aire Agua **
EASY 3TTi HOT&COOL monofasico 230 50 1 29 20 / Aire Agua **
EASY 4 TTi monofésico 230 50 1 38 25 10 Agua Aire***
EASY 4TTi 400 50 3 44 16 10 Agua Aire***
EASY 4TTi HOT&COOL 400 50 3 44 16 10 Agua Aire***

* Para otras tensiones y frecuencias se aplica un sobreprecio.

** Unidad condensadora de agua incorporada con sobreprecio. La profundidad es inferior de 100 mm, las otras dimensiones son idénticas.

*** Unidad condensadora de aire incorporada (para Easy 4) con sobreprecio. La anchura es superior de 350 mm, las otras dimensiones son idénticas.
NOTA: los pesos de las maquinas con este equipo opcional son diferentes de los que se indican en la tabla.

**** £ consumo de agua puede variar de acuerdo con su temperatura y con la del helado al final del proceso de mantecacion

NOTA:

Las capacidades pueden cambiar en funcién de los ingredientes usados, la temperatura o la consistencia del producto al final del proceso de mantecacion.
Todas las especificaciones mencionadas deben entenderse como aproximadas.

Valmar se reserva el derecho a modificar sin previo aviso cualquier parte segun considere necesario.

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

Tel: 4386533117 77,439 333 6955539,

Fax: +386 53311778

www.valmar.eu

E-mail: info@valmar.eu




