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Mit den neuen Eismaschinen von Valmar, der Serie Snowy,
wurde ein weiteres technologisches Ziel im Bereich der
Eismaschinen erreicht. Das Know-how und die Erfahrung
von Valmar haben zur Verwirklichung der neuen SPS-
gesteuerten Eismaschinen COMBISYSTEM® mit Touch &
Type-Befehlsgebern geflihrt.

Es handelt sich um eine zuverldssige und einfach zu
bedienende Eismaschine. Platinen und die Ublichen
Erfassungssysteme wurden durch die neue SPS ersetzt,
die in der Lage ist zahllose Daten unter verschiedenen
Bedingungen und wahrend unterschiedlicher Phasen,
angefangen von der Rezeptur bzw. dem entsprechenden
Abwiegen, zu steuern und zu optimieren.

Das neue System revolutioniert den Qualitatsstandard
von handwerklich hergestelltem Speiseeis. Man erhalt ein
trockenes Eis mit einem Aufschlag (untergemischte Luft)
bis 40% und die Luft bleibt im Eis erhalten, weshalb es
besonders cremig und luftig ist.

Verschiedenste technologische Lésungen vereinfachen
die Arbeit, im Besonderen das System zur Entleerung
der Eismaschine Uber die automatische und progressive
Erhéhung der Drehgeschwindigkeit des Ruhrwerks.
Dies vereinfacht die Zubereitung von mar :

Eiscremes und das Hinzufligen anderer, fes taten.




Jedem sein Mals
die richtige

Eismaschine fiir Sie!

SNOWY 5 TTi

NEW

SNOWY 7TTi
SNOWY 12 TTi
SNOWY 16 TTi

SNOWY 18 TTi
SNOWY 27 TTi

Snowy 5 TTi ist das Einstiegsmodell unter den horizontalen Eis-
maschinen der Serie TTi von Valmar. Die Besonderheiten, Vorzlige und
Vorteile von Snowy 5 TTi sind ein Beispiel fur die perfekte Kombination
von  Zuverlassigkeit, technologischer Innovation und einem
ausgezeichneten Preis-Leistungsverhadltnis, die nur Valmar bietet.
Erhaltlich mit Einphasen- und Dreiphasenmotor.

Snowy 7-12-16 TTi gehéren zum mittleren Segment der Produktlinie
Snowy TTi. Diese einzigartigen Eismaschinen scheuen keinen Vergleich.
Neben dem effektiven Mehrwert bieten sie eine Kombination
von zukunftsweisenden Technologien, Zuverldssigkeit und einem
ausgezeichneten Preis-Leistungsverhaltnis. Sie zeichnen sich durch den
groBBen Unterschied zwischen Hochst- und Mindestmenge aus. Eine
Besonderheit im Vergleich zu anderen gleichwertigen Eismaschinen
ist die ausgezeichnete Struktur der Eiscreme.

Die elektronisch gesteuerten, horizontalen Eismaschinen der letzten
Generation sind das Ergebnis der langjahrigen Erfahrung, standigen
Forschung und technologischen Innovation vonValmar.In 12 Minuten
erhalten Sie bis 27 kg Eismischung oder 35 | mit Luft untermischter
und vom ersten bis zum letzten Kilo perfekt trockene und sahnige
Eiscreme. Zylinder und Rihrwerk bleiben sauber und die Abfallmenge
wird drastisch reduziert.
Besonderheiten von Snowy 18 und 27 TTi:
« flexible Produktionsleistung: mindestens 3 bis maximal 27 kg;
« startet nach Sperre/Betriebsunterbrechung/ungeplantem Stopp des
Ruhrwerks in der Endphase der Eisbereitung neu;
« kompakte Abmessungen;
« Zuverlassigkeit, die auf der 30-jahrigen Erfahrung von Valmar im
Bereich Eismaschinen bis 30 kg pro Betriebszyklus beruht.



Von 5 bis 27 kg in 10 Minuten

Nur Valmar bietet
diesen Leistungsunterschied!

Nur Valmar mit ihrer langjahrigen Erfahrung und zukunftsorientierten Technologie konnte diese
neue Serie horizontaler Eismaschinen der letzten Generation, die durch ihre einzigartige und noch

nie da gewesene Flexibilitat besticht, entwickeln!

Mit Snowy TTi produzieren Sie alle 10 Minuten von 5 bis 27 kg Eismischung oder von 6,5 bis 35 |
mit Luft untermischter Eiscreme. Diese grof3artige Leistung ist ein wahrer Rekord von Valmar.

Neben der flexiblen Produktionsmenge kombinieren die Eismaschinen das innovative Combisystem®
mit dem die Serie Snowy TTi ausgeristet ist. Das Ergebnis ist, unabhdngig von der Fillmenge, der
Ausgewogenheit der Mischung und den verwendeten Zutaten, eine ausgezeichnete Eiscreme
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mit Uberragender Struktur.
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Moaelle der SnowyT i

VON 1,5 BIS 5,5 KG EISMISCHUNG SNOWY 5 TTi

VON 1,5 BIS 7,5 KG EISMISCHUNG SNOWY 7 TTi

VON 2 BIS 12,5 KG EISMISCHUNG SNOWY 12 TTi

VON 3 BIS 15,5 KG EISMISCHUNG SNOWY 16 TTi

VON 3 BIS 18 KG EISMISCHUNG SNOWY 18 TTi

VON 4 BIS 27 KG EISMISCHUNG SNOWY 27 TTi



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
des Wassers 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........O....... SOFTWAREUNDSPS

Premere QART CYCLE sulla bastiera per sceg

Die Software ermdglicht Uber SPS (speicherprogrammierbare Steuerung) die
automatische Steuerung der Programme. Es handelt sich um ein integriertes,
w04 - Gelako guantita minima digitales und analogisches System, dass alle Prozesse steuert.
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4 03-5Sorbetto quantita minima
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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,

_ E_-— e - eindeutiger und intuitiver Grafik ermdglicht die Steuerung und Kontrolle eines
¥ BT DHEQ jeden Arbeitsganges.
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000000000DTIDONCCID WECHSELRICHTER FUR EISBEREITUNG UND ZUM ENTLEEREN

Verandert die Drehgeschwindigkeit des Rihrwerks 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.




....O........O....... ZYLINDERGROSSE

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

:oooooooooooooooooooo RUHRWERK@

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
gleichmaBige 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 flr Speisezwecke,
der spezifische Winkel am Kontaktpunkt mit dem Zylinder und die besonders
stabile Feder ermdglichen einen Schabeffekt auf dem Zylinder, der durch
seinen hohen Heizwirkungsgrad und die hohe Energieeinsparung besticht.

:oooooooooooooooooooo DIREKTESKUHLSYSTEM
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Die direkte Kiihlung 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 Rihrwerks in
Newtonmeter, der Temperatur des Kihlgases und der des Eises im Zylinder
kontrolliert. Diese technologische Losung sorgt daflir, dass unabhangig vom
Rezept immer die gewiinschte Konsistenz erzielt wird.
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Viele Programme
fur alle Anforderungen

Absolute Neuheit,
die "MASSGESCHNEIDERTEN" Programme

Alle Programme sehen vorher einstellbare Parameter vor, die eine perfekte Eisbereitung gewdhrleisten. Zudem
konnen sie den jeweiligen Anforderungen entsprechend, individuell gestaltet und gespeichert werden.

4 PROGRAMME FUR DIE ZUBEREITUNG VON CREMEEIS

3 PROGRAMME FUR DIE ZUBEREITUNG VON OBSTEIS

2 PROGRAMME FUR SORBETS

6 PROGRAMME FUR DIE KONTROLLIERTE ENTLEERUNG

5 DEN KUNDENWUNSCHEN ANPASSBARE PROGRAMME
1 RUHRPROGRAMM

1 KUHLPROGRAMM BIS

1 SICHERHEITSPROGRAMM (AUFTAUEN)

1 AUTOMATISCHES WASCHPROGRAMM




Produktionsleistung

Valmar hat den Entschluss gefasst die Produktionsleistung ihrer Eismaschinen mit zwei Maeinheiten
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.

Mengenangabe, Gewicht und Volumen

EISCREME SORBET
UND
Produktion pro Zyklus Produktion pro Stunde GRANITE
Motor-
geschw.
MODELL Verwendete Liter Eis Verwendete Liter Eis Produkt pro Rihrwerk
Mischung in kg Endprodukt Mischung in kg Endprodukt Zyklus in kg
Min Max Min Max Min Max Min Max Min Max
SNOWY ' 5 TTi Einphasenmotor 15 5 2 7 9 30 12 42 2 5 9
SNOWY 5TTi 15 55 2 8 9 33 12 45 2 6 9
SNOWY 7 TTi 1.5 7.5 2 10.5 9 45 12 60 3 8 9
SNOWY 12 TTi 2 125 3 17 12 75 18 100 4 13 9
SNOWY 16 TTi 3 15.5 4 21 18 90 24 130 6 16 9
SNOWY 18 TTi 3 18 4 25 18 110 24 150 7 18 9

SNOWY 27 TTi 4 27 6 38 24 160 36 220 10 27 9




MASSE UND GEWICHT

Male (mm) Wasse?lfg:)i;:;srgittor (ka) ZylindergréBe (mm)
MODELL

BreBite Tilfe the Netto Brutto Durch?nesser Tilfe
SNOWY 5 TTi Einphasenmotor 521 7214241 1454 248 268 267 200
SNOWY 5 TTi 521 7214241 1454 247 267 267 200
SNOWY 7 TTi 521 7214241 1454 279 299 267 250
SNOWY 12 TTi 521 7214242 1454 355 382 267 420
SNOWY 16 TTi 611 839+241 1454 380 407 267 540
SNOWY 18 TTi 611 839+241 1454 397 424 317 450
SNOWY 27 TTi 611 9254241 1454 481 508 317 640

TECHNISCHE ANGABEN
Durchschnittl.
Betriebsspannung * Nennleistung  Sicherung  Wasserverbrauch
MODELL pro Zyklus**** Kondensierung
Volt Hz Ph KW A Liter
SNOWY 5 TTi &nphasenmotor 230 50 1 6 32 11 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***
SNOWY 5 TTi 400 50 3 6 16 11 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***
SNOWY 7TTi 400 50 3 76 16 17 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***
SNOWY 12TTi 400 50 3 10.9 20 21 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***
SNOWY 16TTi 400 50 3 153 25 24 Wasser / /
SNOWY 18TTi 400 50 3 16.2 25 28 Wasser / /
SNOWY 27 TTi 400 50 3 21 32 32 Wasser / /

* Andere Betriebsspannungen und Frequenzen mit Aufpreis.

** Integrierter Luftkondensator mit Aufpreis.

HINWEIS: MaBe und Gewicht von Maschinen mit diesem optionalen Zusatzgerat unterscheiden sich von den in der Tabelle angegebenen
*** |Integrierter Luft + Wasserkondensator mit Aufpreis.

HINWEIS: MaBe und Gewicht von Maschinen mit diesem optionalen Zusatzgerat unterscheiden sich von den in der Tabelle angegebenen
**** Der Wasserverbrauch kann infolge der Wassertemperatur und der Temperatur der zubereiteten Eiscreme variieren.

Auf Anfrage und mit Aufpreis ist fir alle Modelle ein ferngesteuerter Kompressor + Luftkondensator erhaltlich.

HINWEIS: Das Gewicht von Maschinen mit diesem optionalen Zusatzgerat unterscheidet sich von den in der Tabelle angegebenen

VALMAR GLOBAL d.o.0. Handler/Vertreter
Dombrava 1a, 5293 Vol¢ja Draga, Slovenija

Tel.. +386 5331 17 77,439 333 6955539,

Fax: +386 53311778

www.valmar.eu

E-mail: info@valmar.eu




