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TRADITION, KNOW-HOW UND QUALIT.
TPAONLUNN, YMEHWE, KAHECTBO

|
smart TECHNOLOGIES

Unsere erste Maschine aus dem Jahr 1976. |
How nepewii chpusep, 200 1976.

Seit 1976 produziert unser Familienunternehmen VALMAR
im slowenischen Solkan die VALTEK Eismaschinen. Wir sind
stolz darauf, dass unsere erste Eismaschine immer noch
funktioniert und wir durch unsere Innovationen ein wichtiger
Partner fir die professionelle Speiseeisherstellung geworden
sind,

Unsere Mission ist es, innovative Technologien und

die handwerklichen Traditionen der Eisherstellung zu
vereinen. Durch prazise Produktionsprozesse schaffen wir
benutzerfreundliche Losungen, weil wir groBen Wert auf die
Qualitat und Funktionalitat unserer Maschinen legen.
Besonders wichtig ist uns die Verwendung hochwertiger
Materialien und Bauteile, Umweltfreundlichkeit und
Energieeffizienz sowie Ergonomie und ein hervorragendes
Design. Warum sind wir bereits seit Uber 40 Jahren so
erfolgreich? Weil wir unseren Erfolg daran messen, dass
unsere Rickrufquoten bei Null liegen.

HaumeHOBAHUE YCMAHOBKU G151 NPU20MOB/IEHUS] MOPOXKEHO20
VALTEK ewe 8 1976 209y cmano omoxdecmsnsmecs ¢
cemeUHbIM NPednPUSIMUEM U3 C/IOBEHCKO20 NOCE/Ka COMKaH.
Mol 20pdumMcst mem, Ymo NepsbIli CO300HHbIU HOMU Gpu3ep
8Ce ewe pabomaem, G Mbl COMU NPOYHO BOWITU B HUC/IO
NPOGECCUOHE/I08-HOBAMOPOB 8 Cdhepe NPU20MOB/IEHUS
MOPOXEHOZ0.

Hawe npednpusimue 834710 KYPC HO COYEMaHUE
NPOEPECCUBHBIX MEXHON02ULT HOWUX NYHWUX e8pONeUCKUX
NAPMHEPOB € MPABUUUOHHBIM MOCMEPCMBOM
OmeYecmBeHHbIX KoHAUMEePOB. Mel pa3pabameisoem
peLeHus, NO3BONSIOUIUE ONEPOMOPAM /IE2KO CNPOB/ISIMbCS
€O CB0UMU 300040MU, KOMOPbIE NPedYCMampPUBaIoM
MOYHOCMb NPOU3BOACMBEHHBIX NPOUECCOB U denaiom
0c0BbIl GKUEHM HO Ka4ecmae U pyHKUUOHO/IbHOCMU
060pydosaHUs. Bonbwoe BHUMAHUE Mbl ydensiem

KQYeCmByY MOMEPUO/IOB U MEXOHUHYECKUM Y3/10M, 0 MOKKe
9KO/IOZUYHOCMIU, 3PEOHOMUYHOCU U COBPEMEHHOMY QUSAUHY.
Ml OpUEHMUPYEMCS HO ONbIM HAWUX APY3EU, KOMOPbIM
HeBe3pas/UYHbI BONPOCHI OXPOHbI OKPYKaKoWed cpeds),
CMPeMUMCS K MOKCUMO/IbHOMY 3HEp20c6epexeHuto. [oyemy
HO NPOMSIXKEHUU UerIbIX Yembipex GeCAmKOB /Iem HaM Ha
PpbiHKe conymemeyem ycnex? [pudUHa 30K/040emes 8 MoM,
YMO HOM YOOsIOC BIIMU HA HYNEBOU YpoBeHb OM3bIBa U3
0bpawerHus Haweao 060pydoBaHUS.

Solkan, der Geburtsort der V

VALTEK FUR EIN
BESSERES, EINFACHERES
UND SUSSERES LEBEN

VALTEK: MYCTb XXW3Hb
CTAHET NPEKPACHEW,
JIETHE V1 CTTALLE

Wir sind uns sicher, dass unser ganzheitliches Produktangebot
zu unserem Erfolg an den internationalen Markten gefiihrt hat.
Die VALTEK Produkte sind so konzipiert, dass sie durch ihre
individuellen Merkmale und GroBen die Bedurfnisse kleiner

und groBer Unternehmen erfullen. Unser Entwicklungslabor
entwickelt mit SMART eine hochmoderne Technologie,

die zugleich bewahrte Funktionalitat bietet. Unsere neue
Software verwendet smarte Technologien mit Optionen fur
Anwendungs-Upgrades. Der VALTEK SMART bietet eine
einfache automatisierte Bedienung, die an die Bedurfnisse des
Benutzers angepasst werden kann. Dieses erfolgversprechende
Konzept ermutigt Geschaftsfihrer zu Kreativitat und ermaglicht
den Markterfolg.

Ml XOpOWO NOHUMTEM, YMO UMEHHO KOMN/IEKCHOE
NpedioxeHue NO3B0/ISEM HOM NPUCYMCMB08AML

U HO MeXOYHOPOOGHOM pbiHKe 060py00BaHUS O
NpUZ0mMOoB/TeHUs MOPOXEHO20. Koruenuyus ¢pusepos
VALTEK npedycmMompusaem pos/iudHble Cmusiesble
XOPOKMEPUCMUKU, G30NMUPOBAHHBIE K NOMPEBHOCMAM

KOK MOAbIX, MOK U KPYNHbix npednpusimud. LLiazas 8 Hoay co
BpEMEHEM, Mbl COBEpUEHCMBYeM B Hawel 1060pamopuy
COMYIO COBpEMEHHI0 «<YMHYI0» mexHonoeuio SMART, &
0CHOBY KOMOPOU 3Q/I0eHb! 3/1eMEHMbI KNACCUYECKOU
yHKUUoHanbHocmu. Hoselwee npozpammHoe obecneyeHue
1N0A3EPXKUBOEM UHMEIIEKMYOIIbHbBIE MEXHOM02UU

U NPedycMampPUBaEM BO3MOXHOCME MOOEPHUSOUUU
NpUNoXeHul. AnNOPOmbI 87151 NPU20MOB/TIEHUS MOPOXEHO20
VALTEK SMART - 3mo npocmoma u 08moMamuyeckoe
ynpasneHue puaepamu 8 pacdeme Ha nompebHocmu
30Ka34UKa. [ToNynspHAs 8 cpede MeHedXepos KOHUENUUS,
donyckaiowias meopyeckul Nodxod 8 80NPOCax
NPoU3BOACMBG, ABNISEMCS 30/1020M HOWUX SPKUX YCNexos
HO pbIHKe.
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power

Zuverlassig, hochwertig hergestellt
mit klaren Linien und im Top-Design aus robustem
Edelstahl.

HadexxHble, Ka4ecmBseHHbIe,
3/1820HMHbIE 04ePMAHUS U NPeKPacHbIU du3alH —

0MOB/IeHO U3 HEpKaseiowel cmanu, umelowel
HE02PAHUYEHHBIL CPOK CAYKEbI.

Das hervorragende Kiihlsystem
funktioniert direkt basierend auf der
Ausdehnung des Kihlgases in den Zylinder, was
einen hochstmaglichen Wirkungsgrad und eine
hervorragende Kiihlleistung bringt.

TwaomesnbHO ﬂpOagMGHHGQ cucmema
Ox1aK0eHUs dedcmeyem no npuHyuny npsmMod
N0004U 20308020 X/10002€HMA HA YUIUHOP ~ 3Mo

03Ha4aem Kndu
QXIDKICHUS.

N2

design inox

Benutzerfreundliches und
ergonomisches Design - fir Anfanger und
Profis einfach zu bedienen.

KomghopmHbie 8 06pawieHu,
3P20HOMUYHbIE, neekoynpaensemble - u
ONbIMHOMY MOPAXEHUAUKY, U HOBUYKY 6ydem
ydobHo.

Die breite Produktpalette in7Grogen
eignet sich fiir Produktionsmengen von 6 bis
27 | und erfullt somit die Bedurfnisse kleiner
und groBer Unternehmen.

Lllupokuu BbI6op Modenel

pusepos 7 2060pUMHbIX MOBUPUKAUUL,
00NMUPOBAHHBIX K NOMPEBHOCMSAM KOK
MO/TbIX, MOK U KpYNHbIX NPeanpusimud.
MpoussodumerbHocms - om 6 00 27 AUMpos.

Hochleistung als Ergebnis einer speziellen
Konstruktionslosung des Zylinders und des
Ruhrwerks. Dies ermoglicht ein schnelles, praktisches
und andil der Ei aus dem
2Zylinder.

3Ha4umernsbHaos agdexmusHocmb
docmuzaemes Npu NOMOWU KOHCMPYKYUOHHO20
peweHus ycmpolcmsa UunuHApa u
nepemewusawe20 yana. 3mo daem 803MOXHOCMb
6bicmpo, np U 8 NOSHOM

MOCCY U3 MeWIKU.

27%L

Einsparungen garantiert | 861 06930meibHO caKoHOMUMe

Geringer Stromverbrauch

Hebonbwol pacxod anekmpoaHepauu
‘ Geringer Wasserverbrauch
WAtER Hebonbwol pacxod 800bI

Lange Wartungsintervalle

Bonbwue uHMepsasibl MexAy CeaHcamu

ITIEXDECﬁy)KUBUHUF

Lange Lebensdauer von mechanischen

Q Bauteilen
JnumenbHbil cpok caykbb!
MexXaHUYecKux Yyacmeut



WARUM VALTEK

[1OYEMY Mbl BbIBUPAEM VALTEK

Die monolithische Zylindereinheit und
die Frontplatten sind aus hochqualitativen Materialien
gefertigt, weshalb sie fiir den dauerhaften Gebrauch
geeignet sind und einwandfreie Hygiene und Schutz
bieten.

MoHonumHbIU Yy3en, cocmoswut us paboyezo
UUIUHBPA U PPOHMAIbHOU NOHENU, BbINOHEH

U3 ONMUMO/IbHO NOG0BPAHHBIX MOMEPUT/IOS.

Takoe ucnosHeHue obecneyusaem GNUMENbHYIO
6BecnepeBoiiHyio paGomy ppusepa, o makxe
6BesynpeqHyio 3aWUMY U eueueHy.

Der Zylinder ist als Herz der Maschine, auch
in der GroBe XL erhaltlich. Es gibt zwei verschiedene
2Zylinderdurchmesser. Bei Modellen fir 19 bis 27 |
Speiseeis kommt ein groBerer Zylinderdurchmesser
zum Einsatz, sodass auch bei groBen Mengen eine
hochwertige Eisproduktion gewahrleistet ist.

Pabo4ul yunuHOp — «cepoue»

¢JDU3EPCI. O+ Moxxem umems pasmep XL. B
3gsucumMocmu om aaEupumch mModenu ucnone3yromes
yunuHApL! d8Yx duaMempos. KpynHele Modenu
Npou3B0AUMENbHOCMbIO 19-27 /1 OCHAWEHb!

6oree WUPOKUMU U ONTUHHBIMU LUIUHOPOMU, Ymo
06eCNe4UBaEM NPU 3HOYUMENTEHOM 06bemMe MacCe!
NIy4UsEE KOYECMBO MODOXEHOZ0.

Einfache Reinigung von Edelstahlbauteilen
in der Geschirrspilmaschine. Zwei Armaturen
ermaglichen die direkte Reinigung der Maschine mit
warmen Wasser.

HecroxHbll NpoUecc Mbimesi demoanel us
Hef 0 cmanu B Nocy:

/180 BMOHMUPOBAHHBIX 8 YCMOHOBKY Y3710 N0AA4U U
0mMB0Aa 803bI NO3BONSIOM NPOMBIBAMB €€ Men/iod
80900,

VALTEK = geschmeidige, kompakte
und langlebige Konsistenz der
Eismasse aufgrund des VALTEK Kiihlsystems
und dem Ruhrwerk, das ein ¢ g
Einfrieren des Wassers zu kleinen Eiskristallen
sicherstellt.

VALTEK = 00HOpoOHO€, KOMNaKMHOoe
u ycmo[/wusoe MOpOXXeHoe

3mo obecne4usaemcs cucmemol

oxnadeHusi VALTEK u me

npou:

30MOpaXKUBQE! 05icb B Me/TbHaliwUe,
[paBHOMepHG pacnpedeneHHbie no ecell Macce
Kpucmasnisl s1b3a.

Einzigartige computergesteuerte
Maschinen mit smarter Technologie fur cremiges
und trockenes Eis.

YHUKG/1bHAs1 YCMAHOBKA C 3/1eKMPOHHbIM
YnNpas/ieHUeM, oCHOWEHHOS «yMHOU»
mexHonoaued, No3gonsiowed NonY4ame MOPOXXeHoe
C/IUBOYHOU KOHCUCMEHUUU, KOMopoe Aonzo He
nagsumcs.

EISMASCHINE
YCTAHOBKA [/15
[PUrOTOB/IEHUS

MOPOXXEHOIO - ®PU3EP

X M

Wasserkristalle .
“_ Kpucmonsel
30MEp3UeD 800bi

SWEETARTZ
ACADEM {

VALTEK - Akademie der siiBen Kinste

In den Schulungszentren werden die Mitarbeiter von den
erfahrensten Experten auf dem Fachgebiet Konditorei
ausgebildet.

VALTEK - axademusi C1adKo20 UCKYccmsa
B ueHmpax nodzomoskKu Kadpos 3aHAMUs 8edym
CaMbie ONbIMHBIE CNeyUILUCMBI 8 061acmu
KoHOUMepCcKo20 dena.



Zuverlassige
Klassik
Knaccuka, Ha
KOMOPYH MOXXHO
nofoXKUmbCS

Valtek UNI ist die richtige Wahl
fur alle, die das mechanische
Maschinenmanagement, einen
alten und zuverladssigen Klassiker,
bevorzugen!

VALTEK UNI npedcmasnsiem
cobol onmumasibHoe peweHue
9ns mex, kmo npedno4umaem
MexaHU4ecKoe ynpasieHue
(hpusepom - cmapyro
dobpyto Knaccuky!

Einfach zu warten

Die Ersatzteile sind Gberall verfugbar. Dank

dieser Verfligbarkeit von Ersatzteilen und der
einfachen Wartung stellt die Valtek UNI eine sehr
wettbewerbsfahige und bezahlbare Alternative dar.

Mpocmoma cepsuCHO20 0BCAYKUBAHUS
3anacHbie Yacmu Moeaym Bbimb 30KO30HbBI OMAE/TBHO.
VmerHo NpoOCMOoMa NoY4YeHUs 30NaCHbIX vacmed u
cepsucHo20 0beryKuBaHuUs denaiom pusep VALTEK
UNI obwedocmynHbiM GNNGPAMOM NPU HEBbICOKOU
yere.

Das Valtek UNI mechanische
Maschinenmanagement ermaglicht jedem
Benutzer eine einfache Maschinensteuerung und
volle Kontrolle Gber die Arbeit.

MexaHUYecKoe ynpas/ieHUe ycmaHosKol
VALTEK UNI nossonum ntobomy onepamopy 6e3
Mpyaa ynpasnsime GPU3EPOM U NOSHOCMBIO
KOHMPO/TUPOBAMY NPOUBOOCMBEHHBIL NPOYECC.

Verschiedene Kiihltemperaturen fur die
Zubereitung verschiedener Eiscremes: niedrigere
Kuhitemperatureinstellung fir Milcheis; hohere
Kuhltemperatureinstellung fr Fruchteis und Sorbets.

Hacmpausaemast memnepamypa
ox/10XKOeHUs Ana npueomosneHus pasnuYHbIX
BUOOB MOPOXEHO20: HaOCMPOUKa Boree BbICoKOU
memnepamype! /151 MOIOYHO20 MOPOXKEHOZ0,
6Gonee HU3KoU MemMnepamypb! Ans pYKMOBo20
MOpOXeHo20 U copbema.



1213

UNI MECHANISCHE MASCHINE
VORTEILE | TPEUMYLLIECTBA g MEXAHUYECKN OPU3EP

MASCHINENPERFORMANCE | [1POM3BOANTE/IbHOCTb YCTAHOBKM

Menge pro Zyklus - Koru4ecmao 30 0dur yuks [Kapazitét pro Stunde « NPOUSBOAUMENLHOCMS 8 HC

i il EISMASSE ZUBEREITETES EIS EISMASSE ZUBEREITETES EIS
Einfache Temperatureinstellung zur MACCAARPUTOTOBRENIA | oronoe mopoEHoE | MACCARTANEHTOTORTERMA  oronoE MopONEHOE
Zubereitung verschiedener Eiscremes Einfache
mechanische Steuerung ohne elektronische min kg max kg min| max | max kg/h max I/h
Komponenten. UNIB/3S 15 6 21 9 35 54
lpocmas HacmpoUka memnepamypb! UNI9/55 2 9 28 132 55 75
0719 NPUEOMOBNIEHUS PO3/IUYHBIX BUOOB MOPOXKEHOZO, UNI12/75 3 12 42 16,8 75 102
l'lpocmoe MexaHu4ecKoe ynpasneHue 6ea
e ANEHIPOHHBIX KOMNOHEHMOS. UNI16/100 4 13 56 238 100 138
el UNI19XL/120 5 19 7 266 120 168
UNI 23XL/140 6 23 84 322 140 196
UNI 27XL/150 7 27 98 378 150 210

TECHNISCHE ANGABEN | TEXHUYECKWE CNELNDUKALIMN

K . N : LuSS LEISTUNG NETTOGEWICHT MASSE
i ini it ei ! . . § o)
Das einfache Reinigungssystem mit einem : @ P T owoon o, s " :
integrierten flexiblen Schlauch reinigt die gesamte SHEPTOCHAGKENWS  MEPEMEWIMBAHMR  MOWHOCTD KOHZEHCATOP  MACCAHETTO

Oberflache und sorgt fur eir Sauberkeit und L1L2 L3N, PE W o Hohe | Breite Tiefe

Hygiene. Volt/ Kz /Ph avcomo | wupuwa | any6una
UNI6/35 400/50/3 2 41 wasseR/BonA 225 1340 520 860
pocmoe Mblmbeﬁﬂﬂu nomowuy : f UNI9/55 400/50/3 2 7 wasser/BomA 260 1340 520 860
f;’;”?ﬁ g‘f:jo{f? iifiﬁgwflﬂfﬁum UNI12/75 400/50/3 2 85 wASse/EQIA 290 1340 520 860
e3ynpeyHas YUCMOMG, NO/IHOS 2U2UEHUYHOCMD. | UNI16/100 400/50/3 2 10,5  WASSER/BOAA 315 1420 610 955
UNI19XL/120 400/50/3 2 16 wAssER/BOsA 370 1420 610 955

UNI 23XL/140 400/50/3 2 136  WASSER/B00A 450 1420 610 1055

UNI 27XL/150 400/50/3 2 148 wisseronA 520 1420 610 | 1155

Durch eine akustische Warnung wird der
Benutzer daruber informiert, dass die Eiscreme fertig
und bereit zum Auswerfen ist.

SByKOBOU CU2HO/1 coobwoem onepamopy
0 MOM, 4MO MOPOXKEHOE 20MOBO U MOXe bbimb
BLIZPYKEHO.




Digitaltechnologie fiir

cremiges Eis Der Arbeitsprozess wird aber ein Display gesteuert, auf

dem auch Mitteilungen und Diagnosen angezeigt werden.

L[U(prBCIFI mexHo/102us 0714
npusomaos/ieHus C/iuB04YHo20 3nekmpoHHOEe Ynpas/ieHuUe npoussodcmeeHtsin
Mi Op OX<eHo20 P NPOUECCOM, KOMOPbIU MOXHO OMC/EXUBAML NPU NOMOWU

1 BbICOKOKOYECMBEHHO20 BUCN/IEN HE30MedNIUMesIbHO20
peazuposaHus. Ha ducnnel BbIBOASMCA COOBWEHUS U
BUOEHOCMUYECKTA UHGHOPMAUUS.

-
Ly
_Z-..'rrffr‘ 1

X

Valtek DIGI bezeichnet

die Eismaschine, die Sie
Uberzeugt, dass Elektronik
auf lhrer Seite steht.

Fir anspruchsvolle Anwender haben wir Valtek DIGI mit
Inverter-Rihrwerk entwickelt, mit dem sich zahlreiche
Mischgeschwindigkeiten fur verschiedene Eiscremes (Milcheis,
Fruchteis und Sorbets) und Mengen im Zylinder einstellen lassen. Alle
Valtek DIGI XL Maschinen verfigen Gber einen serienmaBigen Inverter,
der unter anderem einen reibungslosen Maschinenbetrieb und eine
langere Lebensdauer gewahrleistet.

ns HouBonee B3bICKOMETbHbIX NONb308aMesel Ml Pa3PaBOMany
¢pusep VALTEK digi c uHBEPMEPOM, Komapeiii nossonsem
8bI6UPOMb CKOPOCMb NEPEMEUBAHUS O/15 PA3NUYHBIX BUOOB

4 MOPOXEH020 (2paHUMBI, CopBem, MOMO4HOE), 0 MaKKe 06bem Macce!
‘ 8 uunuHOpe. Bee hpusepsl VALTEK DIGI XL 0CHOWIEHbI UHBEPMOpaMU
30800CKOU YCMOHOBKU, KPOME MOZ0, OHU 0GECNEHUBAIOM N/IGBHYID
pabomy ud CpoK ee

VALTEK DIGI npedcmasnsiem
cobol ycmaHosKY 0ns
NPU20MOB/IGHUS MOPOXEHOZ0,
Komopas ybedum sac 8 mom,
4YMOo 3/1eKMPOHUKa Ha sawel
cmopoHe.

Durch die Drehzahleinstellung kann die
Mischgeschwindigkeit reduziert oder sogar vollig gestoppt
werden, damit sich das Eis einfach und bequem dekorieren
lasst. Durch die erneute Drehzahlerhhung kann man das
Auswerfen von Eiscreme fortsetzen.

Mpu NOMOWU HACMPOUKU YUC/Ia 060pOMOB
CKOPOCMb NEPEMEWUBAHUSI MOXe BbiMb CHUKEHA LU
nepemMewusaHUe Moxem bbimb NpexpaweHo. 3mo daem
BO3MOXHOCMb. u ydob

MOpOXEHOe Ha Bbix0de. BHOBb ysesiu4us Yucno 060pomos,
Mbl MOXEM NPOBO/IKUMb BbIZPY3KY MOPOXKEHOZ0.




(4) VALTEK DIGI

VORTEILE | TPEVMYLLIECTBA

Die Programmauswahl erlaubt die individuelle
Einstellung von Temperatur, Produktionsdauer

und Konsistenz sowie die Auswahl automatischer
Programme.

Bbi60p Npo2pamm obecnequscem ycmarosky
MeMNEepamypbI MOPOXEHO20 HO BbIX00E, BpEMEHU

Ein flexibler Schlauch fir die einfache
Reinigung von Trichter, Zylinder und Ausgaberinne
befindet sich auf der Frontplatte.

[UBKUU WNOH2 ans npoMbleku pacnonoxen

HO (ppOHMANIbHOU NAHENU, 3MO 0Y4eHb YOo6HO.

TaKum 06PO30M Mbl MOXKEM /12K NPOUIBECMU
OYUCMKY 302pY304HOU BOPOHKU, UUUMAPA U
K/ONOHO BbI2PY3KU YCMOHOBKU 07151 NPUOMOB/IEHUSI
MOPOXKEHOZO,

np P ) J MOD
HO BbIX00E UAU HOCMPOUKY 0BMOMOMUYECKOU
NPOEPAMMbI NOATHOCMBIO.

ein selbstregulierendes Rihrwerk und
Schaber gewahrleisten eine hervorragende Mischung
der Eiscreme und deren vollstandiges Auswerfen,
sodass kein Eis mehr im Zylinder bleibt.

ABmopeaynupyemMas Mewaska u
NoNo3Ku Ans Moeo, Ymobbl 3aMeHa cMana npouwie,
bec: O P maceb!
MOPOXEHO20 U €20 NONHYI0 BbI2PY3KY (Hucmbid
YUUHBP NO OKOHHYAHUU BBIPYSKU MOPOXEHOZ0).

- 4 DIGITALMASCHINE
¥

LUNDOPOBAA YCTAHOBKA

DIGI 6/35
DIGI 9/55
DIGI 12/75
DIGI 16/100
DIGI 19XL/120
DIGI 23XL/140
DIGI 27XL/150

MASCHINENPERFORMANCE | [1POM3BOANTE/IbHOCTb YCTAHOBKI

Menge pro Zyklus « KOAIUYECMBO 30 03UH YUK/

ZUBEREITETES EIS

EISMASSE
MACCA 19 [IPUIOTOBNEHUA
kil [OTOBOE MOPOXEHOE

minkg  maxkg min| max|
15 6 21 9
2 9 28 132
3 2 42 68
4 6 56 238
5 19 7 266
3 23 84 322
7 27 98 378

Kapazitat pro Stunde « NpoussodUmeibHoCMb 8 YaC

ZUBEREITETES EIS

EISMASSE
MACCA 419 [TPUTOTOBAEHMS
kil FOTOBOE MOPOXEHOE

max kg/h max I/h
35 54
55 75
75 102

100 138
120 150
140 180
150 215

TECHNISCHE ANGABEN | TEXHUYECKUE CIELUMDUKALINN

3 uss
NOAKTHOYEHNE K CETH
SHEPOCHABKEHNA

3 LEISTUNG N NETTOGEWICHT MASSE (mm) WECHSELRICHTER «
PR OCTR, g MOWHOCTb KOHAEHCATOP  MACCA HETTO [e=Fac UiEzAe?
o o 5 [ e
DIGI6/35 400/50/3 2 41 wassevBosA 225 1340 520 860 .
DIGI 9/55 400/50/3 2 7 wAssewmosA 260 1340 520 860 .
DIGI 12/75 400/50/3 2 85  wissteosA 280 1340 520 860 .
DIGI 16/100 400/50/3 2 105 wasseveom 315 1420 610 955 .
DIGI 19XL/120 400/50/3 et 145 wassevBoM 370 1420 610 955 .
DIGI 23XL/140 400/50/3 ey 163  wissEw/@oaA 450 1420 610 1055 .
DIGI 27XL/150 400/50/3 i 20 wissevEozA 520 1420 610 1155 .

Henpepoianon




SMART

MASTER

Computergesteuerter
Champion

YeMNUOH ¢ KOMNbHOMEPHBIM
ynpasneHuem

Der computergesteuerte Valtek
SMART MASTER ist die einzige
Maschine auf dem Markt, die die
Erstellung von kundenspezifischer
Eiscreme ermdglicht.

Ynpasnsembll KoMNblomepom
¢pusep VALTEK SMART
MASTER npedcmasnsem cobol
eduHcmBeeHHbIU ¢pusep Ha
PbIHKE, KOMopbIU No3sosisiem
npoussodumb
MOpoXKeHoe 8
Ko/lu4ecmsax,
Komopble 3a0aem
nosb308amerb.

DIE SMART-TECHNOLOGIE - TEXHO/1OMV151 SMART

i
F m Innovatives, computergesteuertes Maschinenmanagement
I ﬂﬂ— b VIHHOBOUUOHHOE KOMNbIOMEPHOE Ynpas/IeHUE YCMOHOBKOU

[e) C *\/ Immer optimal eingefroren

Bceada onmumaribHbIU YposeHb 30MOPO3KU

e A i Z Einfriereinstellungen entsprechend allen Eisarten

Hacmpotika npouecca 3aMopo3Ku 8715 106020
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2 Wechselrichter fur anspruchsvolles
m 2 ! Design von Premium-Eiscreme
X 2 uHBEPMOPA 0151 GOCMUMKEHUSI ONMUMA/IbHO20

(pOPMUPOBAHUS MOPOXXEHO20 HaUBbICWE20 KaYecmaa

Individuelle Programmldsungen
BENUTZERDEFINIERTE MHAUBUAYOIbHEIE NPOSPAMMHbIE PeWeHUs!
MANAGEMENT-AUTOMATIK Maschineneinstellungen nach eigenen Rezepten
ABTOMATUYECKOE YTIPABJIEHVIE Hacmpouku ¢pusepa ¢ y4emom cobemBeHHbIX peuenmyp
COOTBETCTBEHHO NOTPEBHOCTAM @

Programmeinstellungen fur individuelle Sonderrezepte
Hacmpoiiku npozpammel s 0cobbix — GBMOPCKUX peuenmyp.
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Die SMART Technologie bietet eine Internetschnittstelle, die
Fernwartung und Fehlerdiagnose ermoglicht.

YoarneHHoe cepsucHoe 0bCaYKUBAHUE nomozoem

QUGZHOCMUPOBAMb HEUCNPABHOCMU C NOMOWbIO MEXHO02UU
SMART, obecneyusaouied NOOK/YEHUE K UHGOPMAUUOHHbIM

cemsm.
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EINFACH ZU PROGRAMMIEREN

[NPOCTOTA NPOIPAMMUWPOBAHUA Aromen

Einrichten des Eiscreme-Einfriervorgangs nach personlichen Einstellungen BKyCOB
Hacmpoiika npouecca 3aMOpPO3KU MOPOXEHO020 N0 CO6CMBEHHOMY YCMOMPEHUIo

Fur ein sehr kompaktes und

Fur anspruchsvollste und speziellste
Rezepte wird die Eiscreme zu einer trockenes, in der Vitrine haltbares Eis.
perfekten Konsistenz gefroren.
Lins npu2omosieHus KOMNOKMHOZ0, Bequeme mehrschichtige Hervorragende streichbare und
[ing cambix crioxkHbIx, 0c0BbIX MY20N/108KO20 MOPOXKEHO20, Dekoration von Eisbehaltern. weiche Struktur sowie langere
euenmyp ~ MOpoXeHoe ] i
peuenmyp - MOpOXeHO MANUE(, €N0C06H020 CoXpaKHAMB CBol VHOBHOE HONOTHEHUE BOHHOYEK Haltbarkeit in der Vitrine.
nony4umcs udeansHold . Eo MOBOPHBIU BUG HO BUMPUHE. MHO20C/I0UHBIM MOPOXEHBIM,
CMPYKMYpbI 1/9 P 3 MpexpacHas cmpykmypa,
A \WPOBAHHOE 3710CMUYHOS U 0GHOPOOHAS.
J’-é \@? 3 foneo coxpaHsiem
\ k\‘> 7 'y mMoBsapHbIl BUG 8 BUMPUHE.
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Glatte, anhaltende
Eiscreme ohne

Jjegliche Zuséatze. Kompakt,
Od+HopodHoe, weich,
ycmou4usoe haltbar in
MopoxeHoe be3 der Vitrine,
KOKUX Bbl MO HU wird nicht
6b1/10 006080k hart.
TMromoe,
Maekoe, doneo
siem
Hervorragend, MOBOPHLIL
um nach den sud
Rezepten mit 8
Alkoholin BUMPUHE, He
einer perfekter s
Struktur
einzufrieren. v
./
[lpexpacHas ’ Homogen
30MOpO3KA kristallisiert, weich.
CNUPMOCOOEPXKAUIUX
peuenmyp - 00HopodHos
udearbHOs KpUCMONAU3aUUS,
CMpYKMYpa Ha MsigKoe.
Bbixode.
Fur die Zubereitung von Kompakt, weich, lange
Kaffee-, Zitronen- und Haltbarkeit in der Vitrine
Ein schnell zubereitetes Eis, Voreingestellte Programme Fruchtgraniteis ohne ohne zu schmelzen.
konsistent und cremig, geeignet zur perfekten Herstellung von Emulgatoren. 170MHbIl, 0BHOPOAHBIU,
zum Schnelleinfrieren in einer Sahne-, Schokoladen- und [na npueomosneHus donzo coxpaHsiem
Gefrierbox, fur kleine oder mittlere Joghurteis sowie Fruchtsorbets. KogeUHoU, NUMOHHOU unu MOBOPHBIL BU B BUMPUHE,
Eismengen pro Zyklus aBpusHbIE npOZpaMMS! B pyxmosal epaHum, 6e3 He paamaz4asce.
3MY/Ib20MOopos.

6e3ynpeqHo20 NpU20Mos/IeHUs
C/IUBOYHOEO, WOKOMIOGHO20 U
J02ypmoB020 MOPOXEH020, O
makxe ppyxkmosbix copbemos.

MoporeHoe BbIcmpo20 NpU20MOB/IEHUS,
HY#HOU CAIUBOYHOU KOHCUCMEHUUU,
nNpu200Hoe 071 WOK0BOU 30MOPO3KU,

8 pacyeme Ha Hebonbwue U cpedHue
KO/IUYECMBA MOCChI 30 0OUH LUKII.



.. (+) SMART MASTER

Einfache Temperaturauswah zur
Herstellung aller Arten von Speiseeis.

Mpocmasi npouedypa s8bibopa
memMnNepamypbl dns npuzomosneHus fiobbix
B8UA08 MOPONEHO20.

Die grafische Darstellung des
Produktionsprozesses bietet dem Benutzer ein
iibersichtliches Tool zur Uberwachung des Vorgangs
in Echtzeit.

Y0o6cmBo omcnexuBaHUs npouecca ——
nNpU20MOoB/IeHUst MOPOXEeHo20. Onepamaop nony4aem

NPOYECCa Ha BCEM €20 NPOMSKEHUU.

Einfaches Speichern die Prozesseinstellungen
fur die Herstellung von verschiedener Eiscremes
(Milch-, Schokoladen-, Frucht-, Alkohol- und
Diabetikereis sowie Granita).

[pocmoma XpOoHeHUs1 Hacmpotiku npouecca
NPUEOMOBAEHUS PO3/IUYHbIX BUGOB MOPOXKEHOZ0:
MO/I0YHO20, WOKONGBHOZ0, (hPYKMOBOEO,
anKozonecodepxauieeo, dnsi duabemuKos, 2paHUMbI.

Individuelle Einstellungen fur die Bedienung
der Maschine je nach Kundenanforderungen

und gewlinschter Art der Eisfertigung. Einzelne
Einstellungen kénnen jederzeit vom Kunden geandert
werden.

MHOUBUAYG/IbHBIE HACMPOUKU ans
adanmayuu paboms! hpuU3Epa 8 COOMBEMEMBUU
€ 30NPOCOMU NO/b308AMENS! U cNOCo6a

P 1020. HOUBUAYO/IbHBIE
HACMPOUKU BaWE20 anNGPAmMa Ml 8 /1060e Bpems
MOXEM NOMEHSIM.

VORTEILE | TPEVIMYLLIECTBA
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Verschiedene Mischgeschwindigkeiten von
Eismasse - von langsamem Mischen bis zum Schlagen
bei hohen Geschwindigkeiten. Je nach Bedarf kann die
Mischgeschwindigkeit stufenweise eingestellt oder einfach
durch eine Schnelltaste ausgewahlit werden. So kann der
Prozess ohne Unterbrechung von der Mischphase in die
Schlussphase Ubergehen.

Bbibop ckopocmu nepemMewusaHUS maces
MOPOXeHO020 ~ oM MedNeHHOE0 NEpEMEWUBTHUS 00

HO BLICOKUX Cropocmb nep: OHUS
Moxem Bbimb YCmaHose/1eHa Npo2peccusHo unu Npu
nomowu ﬂpE5/10209Mle «20PAYUX» KNOBUW, NPUEM/IEMbIX 8
onpedeneHHbit MoMeHm. Om ¢a3bl NEPeMeWUBAHUS! MOXKHO
neexo nepedmu K d?D@e npusomosieHus 6e3 0CMAHOBKU.
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Energiecrspanis

ok s s
ismaschine / yumascera o
ansnpueoogreus [ Vatek SMART MASTER
Wopoeceo - Gpusep

Auswurfkontrolle: progressiver Auswurf,
manuell einstellbarer Auswurf, Auswurf mit Kihlung.
Der Auswurf kann jederzeit gestoppt werden, um das
Eis im Behalter perfekt zu dekorieren.

KoHMpOsib BbI2PY3KU: HenpepbiaHas:
P! 3 8pyHHylo
c B 8 noboe
8pems Moxem BbiMb NPUOCMGHOB/EHO ~ 3MUM
docmueaemcs BO3MOXHOCMb Y8emosoeo du3aUHa
MOPOXEHO20 8 BOHHOUKE.
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Klare Betriebssystemkommunikation
in mehreren Sprachen, unter denen der Benutzer die
entsprechende auswahlt.

KOMMyHUKUuUOHHDﬂ 4YemKocmb
0NepayuoHHOU cucmeMmbi, uMerwel HaCMPOUKU Ha
HECKQMbKUX 9bIKOX: N0/1b3080MENb BbI6UPAEM S3bIK
N0 COBCMBEHHOMY YCMOMpPeHUIo.

Umweltbewusstsein - SMART MASTER

ist umweltfreundlich, da die Marke in die héchste
Qualitatsklasse eingestuft ist. Es bietet dem Anwend
die Maglichkeit einer groBen Flexibilitat bei der
Optimierung des Produktionsvorgangs und somit einen
optimalen Strom- und Wasserverbrauch,

Skonoauyeckast HONPaB/1IeHHOCMb - ¢pusep
MART MASTER He HaHocum yuwep6o oKkpyarowel

cpede, 0H OMHOCUMCA K YCMOHOBKAM HOUBbICWE20 YPOBHS

Ka4ecmaa. Onepamapy NPedocmae/isemcs SHaYUMENbHOS
J6KOCMb B Chepe ONMUMUIAUUU NPOUIBOACMBEHH!

npouecca u, kak cnedcmaue, docmu20emcs ONMUMANbHBIL

YpoBeHb NompeBneHUA aneKMPOSHepeuU U BOObI.



DIE ERSTE
COMPUTERGESTEUERTE
TS LCD MASCHINE AUF DEM MARKT

2425

MEPBAA HA PbIHKE YCTAHOBKA
Smart & TS LCD-Pioniere haben uns von dieser Maschine erzahit .. C SJIEKTPOHHbBIM
IMuoHepbl mexHonoauu Smart & TS LCD paccKasanu Ham o ¢pusepe.. YIPABJIEHVEM

Erfolg und gutes Eis werden in einer guten Maschine erzeugt TS LCD & SMART MASTER
»Bereits beim Auswerfen aus der Maschine scheint die Eiscreme eine

ausgezeichnete Struktur und Homogenitat aufzuweisen. Das Eis ist kompakt,

trocken und volumings. Aufgrund dieser Eigenschaften ist das Eis in der Vitrine

immer schon anzusehen, seine Struktur andert nicht und bleibt stabil.«

MASCHINENPERFORMANCE | [IPOM3BOANTE/IbHOCTb YCTAHOBKM

BKYyCHOe NonysipHoe MOPOXeHOe MOXHO COe1amb MO/IbKO 8

xopowem (ppusepe Menge pro Zyklus
«Ywes MUMVEHm sarepy:u:u 30MemHo, wvma 3mo MopoXeHoe 0bnadoem S5 ZUBEREITETES £15 EISMASSE JUBEREITETES E15
NI0MHoe, 'MACCA /181 IPUrOTOBNEHMNS [OTOBOE MOPOXEHOE IMACCA 19 NPArOTOB/IEHNS [OTOBOE MOPOXXEHOE
obbesHoe. 31 - ) 4mo 8 sumy i MOPOXEHOTO ‘MOPOXEHOT0
PUBTEKOMEBHO, He UaMerUM Ca0eli mexcmypb, Gydem ycmoUugbin. minkg  maxkg min | max | maxkg/h max|/h
Elvan Di Blasio, Pescara (1) TSLCD 9/55 & SMART MASTER 9/55 15 95 21 132 55 75
TS LCD 12/75 & SMART MASTER 12/75 2 12 28 1638 75 102
Dank mehrerer Vorteile ist meine Smart Machine groBartig
»0bwohl die Maschine mit hartem Eis véllig gefltist, kann ich sie immer TS LCD 16/100 & SMART MASTER 16/100 3 . 42 238 100 138
anhalten und neu starten. Ich brauche keine blitzschnell wirkende Khlkammer, TS LCD 19XL/120 & SMART MASTER 19XL/120 4 19 56 266 120 150
um das Eis in der Vitrine verkaufsbereit zu halten. Die Maschine passt die
Produktion von Eiscreme je nach Massengewicht automatisch an.« TSLCD 23XL/140 & SMART MASTER 23XL/140 4 23 56 322 140 180
TS LCD 27XL/150 & SMART MASTER 27XL/150 5 27 7 378 150 215

Mot hpusep «Smart» 3aMeHameieH CB0UMU CU/TbHBIMU CMOPOHAMU

1pA Ha Mo, Jpam aanoHer MBepabiM Mop 5 Mo2y
u 8HoBb. M 6bicmpozo
IR I jpooaxe EElg e TECHNISCHE ANGABEN | TEXHWYECKUE CINEUMDUKALIMN
@puzep obven —om

NOMIGNEMESETY | CORCTE  ouocT KOHIEHCATOP  MACCAHETTO rAAPATE HHBEPTEP

Tchoupy Ice Cream, Dion-leVal (BEL)

L1213 N, PE ” . Hohe | Brete | Tefe | serenmsdig

- . . Volt / Hz / Ph. 9 suicoma wupuHa | enybura cepudiHo
Die optimale Qualitat der wahrend f_les gesamten TSLCD9/55 400/50/3 fontnyerich/ 8  wasserBOZA| 260 1380 520 860 .
Auswurfvorgangs ausgegebenen Eiscreme e
»Fir unsere Produktion benutzen wir die Maschine mit der groBten Kapazitét und sind TSLCD 12/75 400/50/3 e eacon 85  wasser/sOnA 290 1380 520 860 .
damit sehr zufrieden. D Eis hat eine Qualitét. Was aber e
fiir uns am wichtigsten ist: die Qualitét bleibt wahrend des gesamten Auswurfvorgangs TSLCD 16/100 400/50/3 Henpepeianon 105  wasser/BomA 335 1470 520 860 .
AN BAm R B TR TSLCD 19XL/120 400/50/3 :3;;;;:;‘:2: 14,5  wasserisoma 370 1470 610 955 .
OnmuMoniHoe Ko4ecmeo BbI00B0EMOZ0 MOPOXEHO20 HO TSLCD 23XL/140 400/50/3 ot 165  wisserimonA 450 470 610 955 .
NPOMSYKEHUU BCE20 NPOUECCa BbI2PY3KU
& g TSLCD 27XL/150 400/50/3 kontinerich/ 205 wisseriBOnA 525 470 610 1055 .

Henpepoiakos

o

UMbl UM

TECHNISCHE ANGABEN | TEXHUYECKUE CIELUMDUKALINN

3 uss
: LESTUNG NSATOR  NETTOGEWCHT wASSE () WECHSELRIHTER -
TOAKNKOYEHME K CET CKOPOCTb TABAPUTBI MHBEPTEP

EPEMELLIMEAAMS  MOWHOCTD  KOHIEHCATOP  MACCA HETTO

Jesis Otero, Arteixo, A Coruna (ESP)

SHEPTOCHABMEHIIA

Vielseitig und funktional L1L2 L3N, PE - T Hohe Breite Tiefe. serienm3Big
»Eine vielseitige Maschine, mit der die Konsistenz und Haltbarkeit der egal Volt/ iz /Ph socomo | wepuo | oo | cepuiro
nach welcher Art gefertigten Eiscreme bestimmt werden kann. Funktionalitat SMART MASTER 9/55 400/50/3 :g;g:gfg: 8 WATER/B0ZA 265 1415 520 860 .
garantiert«

SMART MASTER 12/75 400/50/3 s 85  waEmom 295 415 520 860 .
BCcecmopoHHUU & (yHKUUOHOIbHbIT SMART MASTER 16/100 400/50/3 i 105  waERmoA 340 1500 520 860 .
«3mo & annapam, U B616pOMB Contmoniony
u s P sHe om SMART MASTER 19XL/120 400/50/3 Henpepmenon 145 WATER/BOZA 375 1500 610 955 .

7 HOMU BUAD. e

SMART MASTER 23XL/140 400/50/3 ey 165  waeRona 455 1500 610 | 955 .

Carlos Arribas, Zarautz (ESP) SMART MASTER 27XL/150 400/50/3 el 205  warerisozs 530 1500 610 1055 .

HenpepoiaHon




Meister in der
Zubereitung von Eiscreme

Macmep no
NpU20MOB/IeHUO
MacCCbl MOPOXKEHO20

Die neue, digitale
Pasteurisierungstechnologie
VALTEK PAST ermaglicht
Pasteurisierung bis zu 92 °C
und Reifung (4-8 °C) von
verschiedenen Arten von
Eiscreme-Massen.

Hosas mexHonoeust
yugpposozo
nacmepusamopa VALTEK
PAST obecne4usaem
nacmepusayuto (3o 92 °C)
u Bbi3pesaHue [4-8 °C)
DPA3/IUYHBIX MUNOB MACChI
MOPOXKEHOo20.

i

Die digital gesteuerte Pasteurisierung ermaglicht eine
entsprechende Temperatureinstellung fir verschiedene Arten
von Eiscremes. Das Pasteurisierungsprogramm reicht
bis 85 °C und ist so fiir die Herstellung von sog. »weiBe Basis«
geeignet, ein manuelles Programm macht darlber hinaus jede
gewlinschte Temperatureinstellung von 65 bis 92 °C maglich.

e € yughpoBbIM

U pexxum ans
Pa3/UHbIX BUA0B MACCHI MOPOXeHOE0. Vieemes NPO2DAMMA
NaCcmMepu3auuU do 85 °C, npuemnemas dns m.H. «Genbix»
0CHOB, 0 MAKXKe HOCMPAUBOEMOS BDYYHYIO NPOZPAMMA.
YcmarosKu memnepamypsl nodozpesa om 65 do 92 °C.

WEISSE BASIS FUR EISCREME
BE/IAS BA3A [U15] MTPUOTOBIEHVS MOPOXEHOTO

GELBE BASIS FUR EISCREME
KEJTTAS BASA [/151 [PUTOTOB/IEHMS MOPOXEHOMO

Die Qualitat der Milcheiscreme hangt von der entsprechenden Ausriistung ab.
Unsere einzigartige Konstruktionslosung: ein temperierter Mischtopf,
der das Anhaften und die Veranderung des Geschmacks von Eiscreme verhindert.
Eine Besonderheit von VALTEK PAST Pasteurisierungstechnologie macht auch
die Pasteurisierung von Kleinen Mengen von Eiscreme-Massen maglich: der Mixer
mischt die Fettpartikel zu Mikroeinheiten durch.

MOMO4HOU MOCChI

Mbl
cmana EeMKOCMb-MeWwasika ¢ q}yHKuUEG BblpOBHUBOHUS
memnNepamyp, komapas npedomspaujoem 06pa308aHUE KOMKOB U

308UCUM OM MO20, KAKUM

BKYCO MOCChI o]
VALTEK PAST signsiemest makxe
maccsl Mewonka Bocmudb

OpobneHus KUPOBbIX YacmUY A0 MUKDOCKONUYECKUX PO3MEPOB.

g9
Tw 85°C
60
“
»
»
0 2
0 0 60 & 100 t{min)

SCHOKOLADENBASIS FUR EISCREME
LLIOKONALHAS BA3A [Y151 TP OTOB/IEHYSI MOPOMEHOTO
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(4) VALTEK PAST

VORTEILE | TPEVIMYLLIECTBA

Bequeme Reinigung nach der
Eisherstellung. Der Ablasshahn wird vollstandig
gereinigt, um Kontaminationen zu verhindern.

Ovucmka 6es ocobozo mpyoa
N0 OKOHYOHUU PaBOMbI. KNanaH ebiepyaku
NONHOCMbIO 04UWOeMCS, MeM COMbIM
nNpedomepaujaemcs BOSMOXHOCMbL
UHGUUUPOBTHUR.

Druckeranschluss zum Ausdrucken der
Dokumentation gem&B HACCP.

lNooKnto4eHUe npuHmMepa

019 pacne4amKu GoKYMeHMayuu
coomeemcmeeHHo MpPeGoBoHUAM

HACCP.

Die automatische Uberwachung weist auf

mogliche im
hin.

CucmemMa aBmomMamu4yecKo20 KOHMPOssi

L Hac o 80:
Npouecca nacmepuaayuu.

80 Bpems

DIGITALES PASTEURISIERGERAT
LIM®POBOW MACTEPV3ATOP

Y ] max kg max

PAST 60 67 20 60

PAST 130 139 30 130

TECHNISCHE ANGABEN | TEXHWYECKME CIELIMDUKALINA

3 uss
{@ LEISTUNG N NETTOGEWICHT e

QAKIIOYEHVE K CETH

SAHOSINSETH  necthiiaamn  MOUHOCTS KOHIEHCATOP  MACCAHETTO fsarurel
L1L2.L3N,PE Hone | Bt Tiofe
Volt/ Hz / Ph Ly kg ci | o | e
PAST 60 400/50/3 2 7 WASSER/BOAA 180 1030 350 950/1100
PAST 130 400/50/3 2 12,5 WASSER/AONA 215 N3N 820 | A50/1100

AGE PAST 2

REIFUNGSEINRICHTUNG
MOPO3WJIBHbIV ATTTTAPA

Valtek AGE PAST ist ein unentbehrlicher Helfer zur Kihlung und Reifung von pasteurisierter Eiscreme-Basis. Der AGE PAST ermoglicht so

einen groBeren Vorrat an vorgefertigtem und gekuhitem Eis.

VALTEK AGE PAST - He3aMeHUMbIU NOMOWHUK 8 Gerie OX/IOMAeHUs! U BbI3peBAHUS| NOCMEePU308aHHOU OCHOBbI MOPOXKeHo20. E20 300a4a -
06ecnequmb HAC NOCMOSHHBLIM 30NACOM 20MOBOU OX/IOMAEHHOU MACCH MOPOXKEHOEO0.



VALTEK

PASTOSMART

Multifunktionaler Assistent
fir Anspruchsvolle
MHo20yHKUUOHaIbHOE
nodcnopbe 0715 mex, Kmo
xodvem bosnbwe

Das computergesteuerte
Multifunktions-Pasteurisiergerat
PASTOSMART ist

ein vollstandig anpassbarer
Assistent fUr die Zubereitung
verschiedener

Eiscreme-Basen, Konditorwaren
und Joghurts oder zum

Erhitzen von Schokolade.

MHO20(YHKUUOHONbHBIU
nacmepusamop PASTOSMART,
OCHOU_(QHHbIU KOMNboMepHbIM
ynpasneHuem, npedcmasnsem
cobol xopowee nodcnopbe ons
06pabomKu/npuaomoseHus
PA3/1UYHbIX OCHOB Ot
MOPOYKEHO20, KOHOUMEPCKUX
Kpemos, tio2ypmos, @ makxxe 07151
pasoepesa wokonada. OH Moxxem
6bimb NOHOCMbIO A0ANMUPOBAH
K nompebHOCMSAM 0Nepamopa.

Automatische, benutzerdefinierte
Maschinensteuerung. Valtek PASTOSMART ermaglicht
die Einstellung von Heiz- und Kuhlprozessen sowie die
Auswahl konstanter Temperaturen zwischen 2 und 97

°C. Die Mischgeschwindigkeit kann auch mit der Ein/Aus-
Option eingestellt werden.

Asmomomuyeckoe YynpassieHue yemaroskod
C02NACHO NOXENAHUSIM 30K034UKa. VALTEK PASTOSMART
noddepusaem HacMpoUKY npoyeccos nodozpesa/

U BbIO IUSt NPU MEMNEP! om
200 97 °C. INpu NOMOWU GYHKUUU BKIKOHEHUSI/BLIK/TIOHEHUS!
MOXHO MAKKE YCMAHOBUMb CKOPOCMb NEPEMEIUBGHUS

Die SMART Technologie bietet eine Internetschnittstelle, die
Fernwartung und Fehlerdiagnose ermoglicht.

JlucmaHyuoHHOE cepauCHOe 06CIYKUBOHUE
N0380AsIEM NPOBECMU AUOZHOCMUKY HEUCNPABHOCMED
€ NOMOWIbIO MEeXHOM02UU «Smart», obecnequsaowel
NOGKNIOYEHUE K UH(OPMOUUOHHBIM CemsM,

65°C

0 o @ [ w0t

Die Aufzeichnung von HACCP-
Kontrollpunkten kann auf einen Tablet-PC
Ubertragen werden. Die Aufzeichnung ist
personalisiert.

Peaucmpauusi KOHMPOsIbHbLIX
NOPaMEMPOB ¢ yenbio coomeememaun
mpebosarusmM HACCP: 803MoxHOCMb
MPAHCHEPa HO NAGHWEMHBIU KOMNbIOMEp.
IMopamemp P my il
N0 XXe/10HUK0 0Nepamopa.
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PASTOSMART schafft es fur Sie
PASTOSMART Bce coenaem 3a sac

weiBe Eiscreme-Basis, gelbe Eiscreme-Basis,
Schokoladeneisbasis, Naturjoghurt

6enas 603a Onsi MOPOXKeHo20, enmos 6a3a dns

MOPOXEHO20, WOKONAOHAs 6030 0151 MOPOKEHOZ0,
HOMYPOAbHLIT Joaypm

1\ BA3b/
Y\\)R 47/79,,7

Temperieren von WeiB-, Milch- und W
Zartbitterschokolade,
Schokoladentoppings und -soBen, Ganache

memnepupoBaHuUe 6en02o,
MO/I04YHO20 U YEPHO20 WOKOAada,
WOKONAdHbIE NOONUBKU U COYC
20HoW

SuBwarencremes, Panna cotta, Pudding,
Pfannkuchenteig, Eiermelange

KOHOUMePCKUU Kpem, NOHHA KomMa,
nNYduHe, mecmo Ans 67UHOB, AUYHBIL
MenaHx

Zuckersirup, Fruchttoppings,

Saucen und Cremes, Fruchtgelees

caxapHbil cupon, pyxmosbie
No0NUBLI, COYCHI U KPEM,
$pyxkmossbie xene

save
WATER

PASTOSMART 60
PASTOSMART 130

PASTOSMART 60
PASTOSMART 130

Geringer Stromverbrauch
Hebonbwol pacxod anekmpoaHepauu

Geringer Wasserverbrauch
Hebonbwol pacxod 8odb!

Lange Wartungsintervalle
Bonbuwue UHMEPBOsIbI MEXAY CEaHCaMU
mexobecnyuBaHUS

Lange Lebensdauer von mechanischen
Bauteilen

JAnumentHeil CpoK CY»KBbl MEXOHUYECKUX

Yacmeu

COMPUTER-
GESTEUERTES
PASTEURISIERGERAT

[MACTEPU3ATOP C
KOMIbHOTEPHbBIM
YIPABJIEHWEM

A
|
i
r
|
|

MASCHINENPERFORMANCE | [1POM3BOANTE/IbHOCTb YCTAHOBKM

1 max kg max
67 20 60
139 30 130

TECHNISCHE ANGABEN | TEXHUYECKUE CIELIMDUKALIMA

Emlues  MESEEE LEISTUNG NETTOGEWICHT MASSE (i)
TOOKIIOYEHVE K CETY CKOPOCT y ) Y TABAPUTDI
it EPEMELMBAHYS  MOWHOCTE KOWAEHCATOP - MACCA HETTO

L1213 N,PE o o Hohe | Breite Tiefe

Yot/ Hz / Ph awcoma | wupuwo | enybima
Kontinuierich/

400/50/3 e 90 wasstRisomA 185 1030 350  950/1100

400/50/3 o 125 wisstRiB0Z4 220 | 1030 520  950/1100

HenpepoieHon



5]

Eine Maschine,
zwei Lésungen
OduH annapam,

0Ba peweHusi

Valtek DUQ vereint ein
Pasteurisiergerat und eine
Eismaschine.

Esistin erster Linie fir die
Zubereitung von Kleinen

Mengen von Eiscreme nach
verschiedenen Rezepten mit
einem warmen Prozess geeignet.

VALTEK DUO covemaem 8 cebe
nacmepu3amop U ¢pusep.
PaccyumaH 8 nepsyto o4epedb

Ha npueomosieHue HebosbWUX
KonuYecms Maccsl MOPOXXeHO20 No
Pa3/uYHbIM peuenmypam 2opsyed
npoyedypsbi.

Die vollstandige Zubereitung
von Eiscreme mit einem eingebauten
Pasteurisiergerat ermoglicht eine warme
Vorbehandlung von Eiscreme, von der

die Qualitat/Homogenitét der Eiscreme
abhangt.

KomnnekcHoe npuzomosneHue
MOPOXXeHO20 c ucnonbsosaHUEM
BCMPOEHHO20 NCMEepU3aMopa
obecneyusaem 2opsiyee npedsapumerbHoe
NPU20MOB/IEHUE MOCCHI MOPOXEHOZO,
UMEHHO 0mM 3M020 308UCUM KaYecmso/
0BHOPOGHOCMb MOPOMEHO20.

Es kann zwischen Pasteurisierung bis 85 °C und

einem manuell einstellbaren Heizprogramm mit einem

Temperaturbereich zwischen 65 und 82 °C gewahlt werden. Die

Maschine ermaglicht die passende Heiztemperatureinstellung fur
i und unsere i

BoamoxHocms si6opa Mexdy Nacmepusayueld

npu memnepamype do 85 °C u Hacmpausaemol BpY4HYIO
npozpammol noﬁoapesu maccel 3o memnepamypbl om 65 0o
92 °C. Annapam obecneyusaem peaynuposaHuUe meMnepamypb!
pa302pesa 1A PasNUYHLIX BUGDS MACCH! OCHOBbI U MOCCY),




@ VALTEK DUO ZWEI IN EINEM

Pasteurisiergerat
VORTEILE | TPEVIMYLLIECTBA

und Eismaschine

2in1 A4BABOAHOM

MacTtepu3atop-hpuse

MASCHINENPERFORMANCE | [1POV3BOANTE/IbHOCTb YCTAHOBKM

Der sparsame Betrieb der Maschine ist das Menge pro Zyklus « kouyecmeo 30 0duH ukn | Kapazitét pro Stunde « JumenbHOCMb 6 Yac
Ergebnis eines effizienten Produktionsprozesses, der EISMASSE ZUBEREITETES EIS EISMASSE L
3 ; MACCA 19 [IPUFOTOBNEHMA MACCA A1
die Menge an Eismasse erkennt und den Heizprozess MOPOXEHOTO FOT08B0E MOPOXEHOTO FOTOBOE MOPOXEHOE
entsprechend anpasst. Durch diese Anwendung wird min kg max kg min | max | max kg/h max I/h
der Stromverbrauch optimiert. MECHANISCH | MEXAHIYECKUV
3KoHOMUYHas paboma yemarosku sensemes Duo6 2 6 28 84 35 50
Pesy/ibmamom aghpeKmuBHOZ0 NPOUIBOACMBEHHO20 DUOS 2 9 28 126 5 77
NPOYECCa, K02Aa KOUYECMBO MACChI MOPOXKEHO20
POCNOBHOEMCS 0BMOMAMUYECKU, G ee N0dozpes buo12 3 12 42 168 75 108
ocyuwecmensemcs ¢ yyemom Koauyecmaa. Takoe DUO16 4 1. 56 224 100 140
NPUNOXeHUe No3Bo/AEM GOCMUYb ONMUMANILHOZO
6 DUO1 1 4 252 12 i
up n IGHUS 718K — U0 18 6 8 8, S, 0 68
DIGITAL | M®POBOV
DUO 6d/35 15 6 21 84 5 50
DUO 9d/55 2 9 28 126 55 77
Das kontinuierliche Mischen stellt eine Du012d/75 3 12 42 168 s 108
Sperre im Pasteurisierungsbehalter sicher, die DUO 16d/100 4 16 56 224 100 140
verhindert, dass sich die Masse mit dem Ruhrwerk DUO184/120 6 18 84 252 120 168

mitdreht.

HenpepbisHoe nepemewusaHuUe Macco!
docmuegemcs 30 CHem HaUYUS 8 eMKOCMU,

TECHNISCHE ANGABEN | TEXHUYECKME CIELMDUKALIMN

2de Bedemcs NaCMepU3ayus, Yycmpolcmea, 3
npedomepawlooweso spauierue 8cell Maccyl 8cned @ £ 3 LESTUNG NETTOGEWICHT MASSE (mm)
) IZ
30 QBUKEHUBM MELWOKL. "SEESIOCISESS|  nepBieiivsan  MOLHOCT KOHIEHCATOP  MACCAHETTO peAne!
L1L2 L3N, PE W K Hohe Breite Tiefe
Volt/ Hz / Ph 9 swcomo | wupuno | enybuno

MECHANISCH | MEXAHUYECKIMA

DUOE 400/50/3 2 78  wisseREonA 260 1377 610 910

Verschiedene Entnahmeoptionen bietet puos 400/50/3 2 9 WASSER/BOAA 310 1377 610 910

ein spezieller auBen angebrachter Hahn, durch Duo12 400/50/3 2 15 wissewosa 360 1877 610 910

den die Masse in einen Behélter gefiillt, aus der

Maschine entnommen oder direkt in den Zylinder DU0 16 400/50/3 2 16,3  WASSER/BOOA 410 1377 610 1055

geleitet werden kann. So wird die Moglichkeit einer DUO 18 400/50/3 2 184 WASSER/BOOA 420 1437 610 1055

mikrobiologischen Kontamination verhindert. DIGITAL | LIAOPOBO

Onyus Bb/EDpCI cﬁpocu o6ecnedusaemcs DUO 6d/35 400/50/3 2 78 | WASSER/BOOA 265 1377 610 910

CNEUUG/IbHO PO3PABOMAHHBIM HODYKHBIM DUO 94/55 400/50/3 2 9 wasseRpomA 315 1377 610 910

NPOMOYHLIM MHOZOPYHKUUOHA/IBHBIM KDGHOM,

NPU NOMOWIU KOMOPO20 MACCa MoXem Bolmb DU012d/75 400/50/3 2 1,5  WASSER/BOAA 365 1377 610 910
86€0p0, YuuHOp DUO 169/100 400/50/3 2 163 wissswgoma 415 1377 610 1055

. Tem combiM npedomepauioemcs
U US YomaHosKL P pou DUO 18d/120 400/50/3 2 184  WASSER/BOAA 425 1437 610 1055

BOBMOXXHOCMb MUKPOBUO/I02UHECKO20 302PS3HEHUS.




WEITERBILDUNG MIT TRADITION
OBYYEHWE W TPAOVILINA

Seit vier Jahrzehnten setzt unser Engineering-Team neue MaBstabe fur die
Konditorenbranche und entwickelt zahireiche Anwendungen fir effizientere

Produktionsprozesse.
Ein wichtiger Bestandteil der Philosophie von Valtek ist die personliche Beratung
und Untersttzung bei der Prodt 1lund das

zum fachgerechten Betrieb der Maschinen. Die Kenntnis der Funktionsweise
der Maschine tragt namlich wesentlich zur Herstellung von qualitativ
hochwertigem Speiseeis bei. Unseren Kunden bieten wir einen umfassenden
Service, der die Moglichkeit beinhaltet, unsere Maschinen zu testen. Unsere
fachkundige Beratung unterstitzt unsere Kunden beim Kauf der Ausstattung
und unsere Techniker nehmen gerne die hardwareseitigen Einstellungen - den
kundenspezifischen Rezepturen und Rohstoffen entsprechend - vor. Mit diesen
Einstellungen kann die Eiscreme nach Kundenwunsch hergestellt werden.

Der Erfolg unseres Unternehmens Iasst sich auch an den Teilnehmerzahlen
unserer Trainingsprogramme messen, die bereits seit Jahrzehnten an der Sweet
Art Academy in unseren Zentren in Ljubljana und Nova Gorica stattfinden und
von Kunden aus ganz Europa besucht werden.

Neben unseren Trainingsprogrammen bieten wir auch individuelle
Weiterbildungen wie Einzel- und Praxistrainings an. Unser Lehrbuch ,Eiscreme
und Eiscremeprodukte” haben wir speziell fur die gastronomische Ausbildung an
Hochschulen und Berufsschulen konzipiert.

How YKe Ha npi

Yembipex decsmunemutl YcmoHOBAUBOeM HOBbIE CMOHACPMbI 8 0Bnacmu
KOHOUMEPCKO20 Bena u co330em CaMbIe PO3NUYHBIE NPUTIOKEHUS, KOMOpbIe
Qdenarom NpoussodcmaeHHbIU npouecc bonee agdeKmuBHbIM.

BoHol 4acmeo dunocoguu KoMnaHuu «VALTEK» sensemcs
UHOUBUAYO/TBHOE KOHCY/IbMUPOBOHUE U NOGOEPMKA NPU BbIGOPE pama,

Die Expertise des Valmar Trainingspersonals umfasst ein hohes MaB
an technischem Verstandnis und ein L 1es Wissen Uber die
i 9. Unsere Trainir bieten Unternehmen
und Einzelpersonen die Moglichkeit, sich Wissen in Bezug auf Herstellung,
Design, Vertrieb und Marketing anzueignen. Neben einem umfangreichen
Expertenwissen entwickeln unsere Teilnehmer zudem ihr individuelles
lerstandnis und einen Bezug zur Sy g. Das
Konditoreigewerbe entwickelt sich zu einer interessanten und profitablen
Marktlicke, weshalb wir uns wiinschen Konditoren auszubilden, die die
Zukunft der SiBwaren mit ihren auBergewdhnlichen Kreationen pragen.

Die Inhalte unserer Trainings passen wir stets an den Wissenstand
und die Winsche unserer Teilnehmer an - egal ob Eismacher-Neuling
oder erfolgreicher (Eis-JKonditor. Weitere Informationen zu unseren

1gibt es auf eu,
l" Howezo np cocmosa
BbICOKUM 1, Nped K 0by4eHuo
Howu
06yyeHus U oma nuuam nony
3HOHUS 8 Chepe Gop! P

UNPOOEKU MOPOXEHOZ0. [OMUMO OCHOBHOZ0 610K SHOHUU U

HOBbIKOB, Mbl CMAPaEMCS, YMOBb! HOWU CAYWAMeNU oWYMuU U
USHYI0 NPUBEPKEHHOCMb deny, Komopoe oHU ns cebs BbiBpanu.

A il A pecredwed u
30x00HOU PbIHOYHOU HULWEL, NO3MOMY Mbl 30UHMEPECOBAHbI 8 XOPOWO
'N0d20moB/IeHHbIX KOPaX, KOMOPbIE COMU CMO2YM BUSMb HO PAsBUMUE

[ NPUMEHSIS COBCMBEHHbIU GCCOPMUMEHM

0MOKKe 06Y4eHUE 0BPOWEHUI C HUM. 3HOHUS O MOM, KOK Ot 5l u
annapam, ¢ 06pa3om cr npt
Kypceei p HO 0, umerowux p U yposeHb
Tem, kmo HOWUM 0 1, Mbl i) ~ OM HOBUYKOB, KOMOPbIM ewe He
BO3MOMKHOCMb MECMUPOBAHUS U NPOGECCUOHA/ILHOU KOHCYIbMAUUU Josenocy BMUpe ), 30 U3BECMHBL D
npu 6f 1, 0 MaKKe W] u pos. Hawu 2D I HO
P by 8 ¢ npead P catime www.valtek.eu 8 pybpuke «06yqeHue.

U cbipbem. Tokas 0 KnueHmy

UMEHHO MO MOp: , KOMOPOE OH NP
Yenex Howeeo npednp MOXem U3Mep: U duenom 0

KOmOpbie NOCewany Hawy AKaeMUI0 CAGGKUX UCKYCCMB - 8 HOWUX
y4ebHbix ueHmpax 8 JiobnsHe u Hosod fopuue: 3deck Mbl BCMpeYaeMes ¢
HOWUMU 30KO34UKOMU CO BCeU EBONGI. [TOMUMO pe2YNsipHbIX KYDCOB, Mbl
npednozaem makke UHAUBLAYOLHOE 0BYYeHUE U BOMbOL 0Bbem pabomb
N0 CM@XUpoBKe.

Homu Bbinto makxe u3daHo y4ebHoe nocobue «MopoxeHoe u npodyKmbl

HG €20 0CHOBE», MAKUM 0BPA30M, Ml NPUCYMCMBYEM U 8 Y4ebHbIX
npozpammax Konnedxel U UHCMUMYMOB, KOMOpble 20MOBSM NEPCoHaN Ans
npednpusmud obuienuma u MYpUCMUYECKUX 06beKmos.

Alle Angaben in diesem Kotalog sind ohne Gewdhr. Valmar behdlt sich dos Recht v, technische
Eigenschoften ohne Voronkindigung zu Gndern.

Caedenus, , HOCHIM 6L 0 xopakmep.
WVolmar» 50 Co0i Nposo Ho nopomempos e3
npedsapumeniozo ysedomnenus.

SWEETARTS

ACADEM
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