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Multy P TTi

Ein Gerdt, ein Arbeitsraum

Die innovative Serie Multy P TTi aus dem Haus Valmar: Kom-
bimaschinen, die den Anforderungen von aufwendigen und
schwierigen Zubereitungen entsprechen.

Mit Multy P TTi ist es nicht mehr nétig Rezepte und Zuberei-
tungsweisen anzupassen, denn die Maschine passt sich den
jeweiligen Anforderungen an und bietet einen absolut hohen
Qualitatsstandard der Endprodukte.

Multi P TTi ist eine Maschine mit zwei getrennt und unabhan-
gig voneinander arbeitenden Wannen. Eine obere Wanne zum
Erhitzen und Kochen bis 125° C und eine untere Wanne zum
Abkihlen und Gefrieren.






Einige mit der Multy P TTi hergestellte Produkte

CREMEEIS

OBSTEIS

FRUCHTESORBETS

VANILLECREME

HALBGEFRORENES

GRANITES

SAUCEN/MIT NUSSEN VERSETZTES EIS
SAUCEN/MIT KANDIERTEN FRUCHTEN VERSETZTES EIS
SAUCEN/MIT SCHOKOLADE VERSETZTES EIS
GANACHE

FRUCHTEGELEES

PANNA COTTA

BAYRISCHE CREME

ENGLISCHE CREME

KARAMEL

PATE A CHOUX

i

' " BECHAMELSAUCE

KONFITUREN



[echnologie von Multy P TTi




SOFTWARE

Gibt die nétigen Inputs. Uber SPS werden Betrieb und vorhandene technologische Losungen gesteuert, um die Au-
tomatisierung des Verarbeitungsprozesses und die Qualitat der verschiedenen Zubereitungen den anspruchsvoll-
sten Anforderungen entsprechend, in Einklang zu bringen.

Neues Betriebssystem Uber SPS (speicherprogrammierbare Steuerung) mit dem anhand von 66 Programmen von
denen 11 individuell abgestimmt werden kdnnen, zahlreiche Zubereitungen maoglich sind.

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 ermdglicht die Steuerung und Kontrolle eines
jeden Arbeitsganges.

DOPPELTER WECHSELRICHTER

Die neue Serie ist mit einem doppelten Wechselrichter ausgestattet. Einer steuert das Ruhrwerk im Zylinder der
Eismaschine und der andere das Rihrwerk in der oberen Heizwanne. Auf diese Weise sind zahllose Zubereitungen
maoglich, wobei auch wahrend des Erhitzens die Geschwindigkeit des Ruhrwerks der jeweiligen Zubereitung
angepasst werden kann.

SCHABER®

Die besondere Robustheit des Materials mit EG-Zertifizierung fUr 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.

NUR EIN DISPLAY

Obwohl die Multiy P TTi effektiv eine Maschine mit zwei getrennt und unabhangig voneinander arbeitenden
Elementen (Erhitzung oben und Kuhlzylinder unten) ist, wird dank der neuen Technologie der Betrieb Uber
ein einziges 4,3" LCD-Display gesteuert. Auf diese Weise sind in Echtzeit alle, die Maschine betreffenden
Informationen, abrufbar.



Kochen

Das innovative System ermaoglicht es auch kleine Mengen-bis 20% des Gesamtvolumens-rasch zu erhitzen und zu
kochen, ohne dass das Produkt anbrennt oder misslingt. Selbst empfindliche Zubereitungen, wie z.B. Vanillecreme
gelingen immer, wobei durch Vermeidung der thermischen Tragheit eine gleichbleibende Temperatur und
Konsistenz gewahrleistet wird. Bei der Zubereitung von Eiscreme kann fUr jeden Zyklus die entsprechende Menge
der Eismischung gekocht werden. Auf diese Weise wird die Arbeitsweise aufgewertet, was eine héhere Qualitat
und hohere individuelle Gestaltung der Eiscreme mit sich bringt.

Besonderheiten der Multy P TTi

:..O‘...‘...O....‘... WANNE

Durch das Verhaltnis zwischen Durchmesser und Tiefe haben wir einen
“technologischen Topf” mit einem weiten Boden erhalten. Dieser optimiert den
' Warmeaustausch, ohne dass das Produkt anbrennt oder misslingt. Das Rihrwerk
ist mit einem patentierten Gegen-Ruhrwerk ausgestattet und lasst sich schnell

4 ‘é{ / und einfach abmontieren. GleichmaRiges Schabersystem auf der gesamten
S8 Zylinderflache, das schnell und einfach abgenommen und gewaschen werden kann.
..O‘...‘...O....‘... KOCHEN

Zeiteinsparung, genaue Temperaturen, Verringerung der thermischen Tragheit, all dieses ist dank der folgenden

Ausstattungen auch bei dickflissigen Produkten maglich:

« doppelte und dreifache Widerstande (fir Multy P 12 TTi), die trocken regelbar sind und Uber SPS elektronisch
gesteuert werden. Dadurch funktionieren die Widerstande, einzeln, abwechselnd oder zusammen;

« drei Sonden fiir genaue Temperaturmessung und Verringerung der thermischen Tragheit;

« min 20% bis max 100% des Wanneninhalts kann gleichmaf3ig gekocht werden;

« Kochtemperatur bis 125° C.
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Das Ruhrwerk der oberen Wanne ist mit einem unabhangigen Wechselrichter
(Geschwindigkeitsregler) von 5 bis 70 Hertz ausgestattet. Mit diesem kénnen
auch dickflissige Zubereitungen bei begrenztem Warmeaustausch erhitzt
und gekocht werden.




..................... DECKEL

- Der doppelte Deckel mit durch hydraulische Kolben unterstiitztem Servo-
Offnungsmechanismus ermaglicht es, die Zutaten auch bei schon begonne-
ner Verarbeitung problemlos hinzuzufiigen, ohne die Maschine auszuschalten.
Das Ganze entspricht den EG-zertifizierten Sicherheitsnormen.

..................... HAHN®

Besonders groBer AuBenhahn mit einem Durchmesser von 4 cm Uber den die

Zubereitungen, auch besonders dickflissige, direkt in den Kthlzylinder gefullt

werden. Max 15 Sekunden fur 7 kg dickfltssiges Produkt.

« Lasst sich einfach und schnell abmontieren, jede mit dem Produkt in Kontakt
kommende Oberfldche wird sterilisiert.

* Mit EG-zertifiziertem Schutzsystem gegen Arbeitsunfdlle.

* Aus Edelstahl 18/10. Lange Lebensdauer und einfache Sterilisierung in der
Spulmaschine, ganz ohne Verschleil3.

* Bis 180° drehbar, ermoglicht die vom Kihlzylinder unabhangige Verwendung
der Heizwanne.

« Progressives Servo-Offnungssystem ohne Rucken und Spritzen.

ooooooooooooooooooooo VIELSEITIGKEIT

« Kochen und/oder Erhitzung mit direkter und vom Kiihlzylinder unabhéngiger
Entleerung des Heiz-Zylinders.

« Spritzschutz beim Umfullen und Starten der mit fllssigen Mischungen
gefullten Eismaschine.

« Auflageflache fir das vom Kuhlzylinder unabhangige Entleeren warmer
Zubereitungen.




Klihlen

Die Technologie der neuen Valmar COMBISYSTEM® wurde auch fur die Kidhleinheit und Eismaschine der neuen
Multy P TTi verwendet. Die Software mit den Programmen zum Auskihlen von anderen Zubereitungen als Eis
und die durch mallgeschneiderte Losungen gewahrleistete Vielseitigkeit ermoglichen die den Anforderungen der
Produkte entsprechende Zubereitung von Rezepten fur Konditorei, Eisdiele und Restaurant.

:oooooooooooooooooooo VALMAR COMBISYSTEM®

Durch das neue System wird der Qualitdtsstandard der handwerklichen
A ‘ v . ? Eisbereitung revolutioniert. Das Ergebnis ist ein cremiges und trockenes Eis
< P mit bis 40% untermischter Luft, die auch im fertigen Eis nicht verloren geht.

Dadurch wird das Eis cremiger und luftiger.
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:............O....... EISENTLEEREN
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~ " Man kann die automatische Entleerung des Eises durch die automatische
f" GeschwindigkeitsveranderungdesRuhrwerksauswahlen.DasEisbleibtwahrend
des ganzen Vorgangs trocken. Die progressive Geschwindigkeitsveranderung
kann individuell bestimmt werden, dies ist besonders beim Entleeren von
Eiscreme mit marmoriertem Effekt praktisch.

Verandert die Drehgeschwindigkeit des Rihrwerks von 5 bis 70 Hertz. Mit Hilfe
der SPS und des Wechselrichters werden zahlreiche Zubereitungen, vor allem
die Eisbereitung entsprechend den Eigenschaften von Mischung, Zutaten
und Abgewogenheit sowie der hergestellten Menge mdglich und man erhalt
optimale Endergebnisse. Absolut neu ist die Mdglichkeit die automatische
Entleerung der Eiscreme auszuwahlen. Dadurch bleibt das Eis wahrend des
gesamten Vorgangs trocken.



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

Der Zylinder ist so geformt und getestet, dass das Verhaltnis zwischen Durchmes-
ser und Tiefe die perfekte Kombination der Kuhlleistung, Kihlgeschwindigkeit,
Mikrokristallisierung und der optimalen Luftuntermischung gewahrleistet.

:oooooooooooooooooooo RUHRWERK@

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

Die direkte Kihlung des Kuhlgases 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 daflr, dass unabhangig vom
Rezept immer die gewlnschte Konsistenz erzielt wird.




( !AlMAR)

MULTY P DUAL
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Die DUAL TTi ist ein Modell mit einem Heil8gas-Heizsystem mit dem der

untere Zylinder bis 100° C erhitzt wird. Dies ermdglicht das Erhitzen im

Kihlzylinder, z.B. um Schokolade zu temperieren.
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66 Programme vereinfachen
und beschleunigen die Arbeit

Die Kombi-Serie Multy P TTi verflgt Gber 66 Programme zum Kochen/Erhitzen, Kihlen/Eisbereiten.
Diese werden Uber die Software gesteuert und kdnnen leicht vom Bediener tber den 4,3" LCD-Bild-

schirm ausgewahlt werden.

171 PROGRAMME ZUM ERHITZEN VON EISMISCHUNGEN

11 PROGRAMME FUR DIE EISBEREITUNG

11 PROGRAMME FUR DIE ZUBEREITUNG VON KONDITOREI-GRUNDREZEPTEN

4 PROGRAMME FUR SAUCEN/MARMORIERTES EIS/GANACHE

2 PROGRAMME FUR GRANITES

7 PROGRAMME FUR DAS KONTROLLIERTE ENTLEEREN VON EIS, CREMES UND SAUCEN
3 PROGRAMMIE FUR DIE ZUBEREITUNG VON REZEPTUREN FUR RESTAURANTS

1 AUTOMATISCHES WASCHPROGRAMM

2 PROGRAMME ZUM MISCHEN/RUHREN FUR JEDE EINZELNE WANNE

8 KUHLPROGRAMME

6 GEMAB DEN KUNDENWUNSCHEN ANPASSBARE PROGRAMME

JedesProgramm ermoglicht die Zubereitung von Produkten mit gleichbleibend hohem Qualitatsstandard.
Durch die 6 den Kundenwlnschen anpassbaren Programme mit denen alle Funktionen der Maschine
individuell bestimmt werden kénnen, sind der Kreativitat keine Grenzen gesetzt.



Produktionsleistung

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

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

Mengenangabe, Gewicht und Volumen

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

MULTY P 7 TTi 15 7.5 2 10.5 9 45 12 60 2 7 3 10
MULTY P 7 TTi+ DUAL 15 7.5 2 10.5 9 45 12 60 2 7 3 10
MULTY P 12 TTi 2 125 3 17 12 75 18 100 3 10 5 14




MASSE UND GEWICHT

Gewicht mit . ) . .
MaRe (mm) Wasser-Kondensator Drehge- Gl ot()rirsqr)Zyllnder Girsike urztr:r:]; Zilinger
(kg) schwindigkeit
MODELL Ruhrwerke
8 T H Netto Brutto ¢ r:)tlgreerse;nd Z v Z y
Breite Tiefe Hohe Durchmesser Tiefe Durchmesser Tiefe
MULTYP 7 TTi 613 709+241 14014100 323 347 9 267 250 317 195
MULTY P 7 TTi + DUAL 613 709+241 14014100 323 347 9 267 420 317 195
MULTY P 12 TTi 613 7094241  1401+100 344 368 9 267 540 317 195

TECHNISCHE ANGABEN
Durchschnittl.
Betriebsspannung * Nennleistung Wasserverbrauch
MODELL pro Zyklus**** Kondensierung
Volt Hz Ph KW Liter
MULTYP 7 TTi 400 50 3 11 17 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***
MULTY P 7 TTi + DUAL 400 50 3 1.7 17 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***
MULTY P 12 TTi 400 50 3 15.34 21 Wasser Luft ** Luft + Wasser gemischt ***

* Andere Betriebsspannungen und Frequenzen mit Aufpreis.

** Integrierter Luftkondensator mit Aufpreis.

HINWEIS: MaRe 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.

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

VALMAR GLOBAL d.o.0. Handler/Vertreter
Dombrava 13, 5293 Vol¢ja Draga, Slovenija

Tel: 4386 533117 77,439 333 6955539,

Fax: +386 53311778

www.valmar.eu
E-mail: info@valmar.eu




