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Tracditon Wissen
Knew-now und Qualitat

o

3 3

Der Beginn von VALTEK Eismaschinen geht auf das Jahr 1984
zurlick als die Unternehmensgriinder ihre erste Eiscremema-
schine bauten. 1991 griindeten sie das Unternehmen Valmar .- -
in Solkan, als Slowenien seine Unabhangigkeit erlangte. Marjjan ‘“Ie]cm
CEO und Griinder
Die erste, von uns hergestellte Maschine ist immer noch in
Betrieb und darauf sind wir stolz. Wir nehmen einen Spitzen-
platz ein unter den fiihrenden und innovativsten Unternehmen
der Eisbranche. Die Mission unseres Unternehmens ist es,
innovative Technologien mit der handwerklichen Tradition der
Konditoren zu verbinden. Wir schaffen benutzerfreundliche ; } R
Losungen durch die Entwicklung praziser Produktionsprozes- Warum sind wir seit 30
se. AuBerdem legen wir grol3en Wert auf qualitativ hochwerti- Jahren so erfolgreich
ge und funktionale Maschinen. Besonderes Augenmerk am Markt?

verdient ebenso die Qualitat der Materialien und der

mechanischen Teile. Auch Umweltbewusstsein, Ergonomie Weil unser Erfolg auf einer
und anspruchsvolles Design werden bei uns groBgeschrieben. Produktriickrufquote von null
Valmar's friihe Chargenfroster aus dem Jahr 1984 Unsere Produkte stehen flir Energieeinsparung und Effizienz. Prozent basiert.
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Solkan, Slowenien, der Gebursort der Valtek-Technologie

VALTEK fiir ein SiiBes, Schones & Unbeschwertes Leben

Unsere langjahrige Marken- und Marktprasenz ist das Ergebnis harter Arbeit und von Perfektion, die wir im
Laufe der Jahre erreicht haben. Wir haben ein groBziigiges Angebot unterschiedlicher Maschinen mit hohen
Kapazitaten. Damit stellen wir die Anforderungen kleiner wie grof3er Unternehmen zufrieden. Basierend auf
3 klassischer Funktionalitat beinhaltet unsere neueste Produktreihe SMART-Technologien, die auf
Automatisierung, Konsistenz und Anpassung fokussieren. Dadurch haben Sie die Moglichkeit, sich voll auf
Ihre Kunden zu konzentrieren und |hrer Kreativitat freien Lauf zu lassen.
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Warum VALTE

Grofes Angebot unterschiedlicher
Maschinen, gefertigt in sieben verschie-
denen GroRen, die sich sowohl fir
grofe als auch kleine Unterneh-
men eignen. Verflgbare
Modelle von 6 |
bis 27 1.

Der Zylinder - das Herzstiick der Maschine st
sogar im XXL-Format verfligbar. Grof3ere Maschinen mit

19 und 27 Litern Fassungsvermagen verfligen

Uber breitere und langere Zylinder fir
groBere Mengen an Eiscrememi-
schung, wodurch eine noch

\ Das erstklassige Kiihlsystem dehnt
I

I

I

I

I

I

|

: bessere Produktions-
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

das Kuhlgas direkt auf den Zylinder aus.
Dadurch werden maximale
Kiihleffizienz und Kiihlleis-
tung erreicht.

qualitat gewahr-
leistet wird.

Benutzerfreundlich durch
ergonomisches Design, einfach zu
bedienen, sowohl fir Anfanger als auch fir
Spitzenkache.

Hoher Wirkungsgrad durch spezielle
Konstruktion fir Zylinder und Schlagel. Dies
ermoglicht eine schnelle, praktische und vollstandige
Extraktion der Eiscrememischung aus dem Zylinder.

Die monolithischen Zylinder und die
Frontplatte sind aus extrem hochwertigen
Materialien gefertigt.Dieses Konzept gewahrleistet
einen langfristigen Betrieb der Maschine, liickenlo-
sen Schutz und ein hohes MaR an Hygiene.




Produktkatalog 2020 VALTEK 5

VALTEK = Glattes,
kompaktes und langlebiges
Eis durch das Valtek-Kuhlsystem und
den Schlager, der dafiir sorgt, dass das
Wasser zu winzigen, gleichformigen
Eiskristallen gefroren wird.

>,
Z

INOX

Zuverlassige, . Einsparungen Wasserkristalle
qualitativ hochwertige ' garantiert
Maschinen mit klaren = Geringer Energieverbrauch

Linien und ansprechendem
Design aus unverwiistlichem
Edelstahl.

= Geringer Wasserverbrauch

= Lange Wartungsintervalle

= Lange Lebensdauer der
mechanischen Teile

Einfache Reinigungvon
Edelstahlteilen in der Geschirrspiilmaschine.
Zwei flexible Schlauche fiir die Wasserausgabe
ermoglichen die direkte Reinigung einer
Maschine mit Warmwasser.

Einzigartige
computergesteuerte Maschinen
mit intelligenter Technologie fiir trockenes
und cremiges Eis.

VALTEK - Sweet Art Academy
Schulung durch erfahrene Kéche aus der
Eisbranche.
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VALTEK UNI

Ein zuverlassiger Klassiker

Valtek UNI ist die richtige Wahl fur

alle, die eine mechanisch

gesteuerte Maschine bevorzugen
MECHANISCHE BEDIENUNG -es ISt der althkanntel

//

zuverlassige Klassiker!
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1

Einfache Wartung Einstellbare Kiihltemperatur
Die Temperatur kann angepasst werden,
um verschiedene Arten von Eiscreme
zuzubereiten: niedrigere Kiihltemperatur
fiir milchbasierte Eiscreme und hohere
Kihltemperatur fir fruchtbasierte
Eiscreme und Sorbet.

W

| EISCREME- IPRODUZIERTE ! EISCREME- | PRODUZIERTE
:MISCHUNG ' EISCREME : MISCHUNG :EISCREME
yminkg  maxkg | minl  max| | maxkg/h | max I/h

Die mechanische Steuerung
der Valtek UNI-Maschine ermoglicht
es dem Benutzer, die Maschine auf
einfache Weise zu steuern und
gleichzeitig die volle Kontrolle tiber
den Arbeitsprozess zu haben.

Ersatzteile sind leicht verfligbar
und die Maschine ist leicht zu
reparieren. Dies macht den
VALTEK UNI Chargenfroster
aulRerst wettbewerbsfahig und
erschwinglich.

:LEISTUNG :KONDEN- :NETI'O- :ABMESSUNGEN
|ANSCHLUSS | DREH- |SATOR | GEWICHT | (mm)

| L1,L2,L3,N, PE | ZRHL | |
1 Volt / Hz / Wh | | kg | Hohe | Breite | Tiefe
| |

: ELEKTRISCHER : MISCHER-

v )
////////////////I//

-

Einfache Einfache Reinigung Summton
Temperatureinstellung Durch Verwendung eines flexiblen, warnt den Benutzer, dass das Eis
zubereitet wurde und bereit fiir die

eingebauten Schlauches kann
problemlos die gesamte Oberflache
der Maschine gewaschen werden,
was makellose Sauberkeit und
Hygiene gewahrleistet.

Die Temperatur kann durch > o
Drehen eines Zifferblattes Extraktion ist.
einfach eingestellt werden.
Einfache Bedienung ohne

aufwandige Elektronik.
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VALTEK DIGI

Digitale Technologie fur cremiges Speiseeis

f ‘-1, Valtek DIGI ist ein Chargenfroster,
der Sie davon Uberzeugen wird, dass
°

die Elektronik auf Ihrer Seite ist.

DIGITALE STEUERUNG

D\\
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Die Produktionskapazitdaten konnen je nach Mischung und Temperaturen variieren.

sanften Betrieb der Maschine gewdhrleistet.

MASCHINENKAPAZITAT

& | |

. C @

/l :Menge pro Zyklus : Kapazitat pro Stunde
| EISCREME- IPRODUZIERTE ! EISCREME- | PRODUZIERTE
| MISCHUNG ' EISCREME | MISCHUNG | EISCREME
| min kg max kg | minl  max| | maxkg/h | max I/h

Die digitale Steuerungdes  Der Beater Rotation Inverterer Die DIGI 6/35 i 15 6 E 21 9 i - E
Arbeitsvorgangs auf einem Display ~ méglicht mehrere Mischgeschwindigkeiten Drehzahlverstellung | | | |
e . : : ; DIGI 9/55 12 9 128 132 |55 ,
ermoglicht schnelle Updates. Auf ~ fiir verschiedene Arten von Eiscreme (Granita, ermoglicht das Anhalten und : | : |
dem Display werden Sorbet,milchbasierte Eiscremes) und Fortsetzen der Extraktion, DIGI 12/75 13 12 142 168 ) |
Benachrichtigungen und verschiedene Mengen an Mischung im wodurch der Benutzer das DIGI 16/100 :h 15 :5 6 238 \ 100 \
Diagnosen angezeigt. Zylinder. Alle Valtek DIGI XL Chargenfroster et e FE e : — - : !

sind standardmaRig mit einem komfortabel dekorieren kann. 2 19 A R |

Wechselrichter ausgestattet, der einen 6 23 84 322 140 :

|

|

|

7 27 198 378 1150
] ] ]

8 TECHNISCHE DATEN
| | | | | | |
Bl | ELEKTRISCHER | MISCHER- | LEISTUNG | KONDEN- | NETTO- | ABMESSUNGEN | WECHSEL-
I\ | ANSCHLUSS | DREH- |SATOR | GEWICHT, (mm) | RICHTER
L1,L2,L3,N, PE ZAHL
{ : Volt/ Hz/ Wh : I kw : : kg : Hohe : Breite :Tiefe :Seriell :Optional
| | | | | |
. DIGI6/35 | 400/50/3 |2 |Wasser | 225 13401520 1860 |  is
| | | | | 1 | | |
// DIGI 9/55 1400/50/3 12 \Wasser 1260 113401520 1860 1 s
| | | | | |
DIGI 12/75 1400/50/3 12 !Wasser ' 290  11340;520 {860 | |»
) : : 7 DIGI16/100  '|400/50/3 |2 'Wasser 315 14201610 1955 | s
| | |
B Flexibler Die P}'ogrammauswahl Selbstreguherende Spmager ' 400/50/3 'Forts. lWasser 370 14200610 Lo
Reinigungsschlauch ermoglicht die Einstellung und Abstreifer sorgen fiir eine I I I I I : : P
Dieser erméglicht eine einfache derEndtemperatur des Eises, der ausgezeichneteEiscrememischung 1400/50/3 1 Forts. 'Wasser 1450 11420610 [1055!x |
Reinigung von Eisbehélter, Dauer der Eisproduktion und der sowie flireine vollstandige Extraktion 1400/50/3  |Forts, |Wasser 1520 1420 1610 | 1155, » :
Zylinder und Absaugrinne. endgiiltigen Konsistenz des Eises. (auBerdem fiir einen sauberen ' ' I

Zylindernach Abschluss der
Eiscreme-Extraktion.
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VALTEK SMART
Computergesteuerter Champior M A S TE R

Der Valtek SMART MASTER ist der innovative, computergesteuerte
Chargenfroster, der Eis ganz nach der MaRgabe des Nutzers herstellt.

N | iy

| —

.....



Innovative Immer im Der Einsatz der Smart Technologie
Computersteuerung der optimalen ermoglicht es, die Maschine mit dem
Chargenfrosteranlage Gefrierzustand SRS I (D)) podass der
g9 g Fern-Support alle Fehler an der
) Maschine diagnostizieren kann.
@ / ' o :
& a I‘_,.r | VALTER @
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Einstellen des Frierverfahrens 2 Wechselrichter fiir v "
fiir alle Arten von perfektes, hochwertiges
Eiscrememischungen Speiseeis Kreatives Design

2020 VALTEK
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MANUELL EXTRA HART SCHNELL EINFACH
Fir anspruchsvolle und spezielle Fir sehr kompaktes und trockenes Schnell zubereitetes Eis, konsistent Einfache voreingestellte Programme
Rezepte - das Eis friert mit perfekter Eis, das in der Eisvitrine langer halt. und cremig, schockgefrierbereit, fiir fiir Schokoladen- und cremige
Struktur. kleinere und mittlere Chargenmengen. Eissorten, Joghurts und Sorbets.

VEGAN GARNIERT CREMIG SCHOKOLADE AUF

Glattes, stabiles Einfache Ausgezeichnete  Kompakt, weich, FRUCHTBA-
Eis ohne Dekoration von Struktur, langlebig in der SIS
Zusatzstoffe. mehrschichtigen  streichfahigund  Vitrine; wird dort GleichmaBig
Eiswiirfeln. glatt. Langere nicht fest. kristallisiert, weich.
Haltbarkeit in der
Vitrine.

SORBET GRANITA ALKOHOL

Kompakt, weich, Zur Herstellung Ausgezeichnete
langlebig in der von Kaffeegranit, Gefriereigenschaft
Vitrine; wird dort ~ Zitronengranit und en fiir Rezepturen

nicht weich. Fruchtgranit chne  mit Alkohol, um
Emulgatoren. eine perfekte
Struktur zu

erhalten.
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Extraktionskontrolle: progressive Extraktion,
manuell eingestellte Extraktion, Extraktion mit Kihlung.
Die Extraktion kann jederzeit voriibergehend gestoppt
werden, um die perfekte Dekoration des Eises in der
Pfanne vorzunehmen.

Einfache Speicherung der

;
| Ei Individuelle Einstellungen, um den
i Einstellungen: Einstellung des

I

I

I

I

I

Betrieb der Maschine an die Kundenanforderungen
und die Methoden der Speiseeisherstellung
anzupassen. Individuelle Einstellungen konnen
jederzeit geandert werden.

Herstellungsverfahrens fir verschiedene Eissorten:
auf Milchbasis, Schokoladeneis, auf Fruchtbasis, auf
Alkoholbasis, diabetisches Eis, Granita.

- E
: 2
A é 3
(7]
g VALTEK y :
w
S e
Zyklusdauer
‘ Eismaschine [ Valtek SMART MASTER
i
Verschiedene Mischgeschwindigkeiten i Mehrsprachige Benutzeroberfliche Okologie und Effizienz
der Eiscrememischung - vom langsamen Mischen bis | Der Benutzer kann die Sprache der SMART MASTER ist ein umweltfreundliches Produkt
zum Schlagen mit hohen Geschwindigkeiten. Die I Benutzeroberflache auf dem LCD-Display der hochsten Qualitatsklasse. Es bietet dem Anwender

Geschwindigkeit kann auf progressiv oder auf eine der auswahlen.
Voreinstellungen eingestellt werden, um das gewtinsch-

| Flexibilitat, einen optimalen Produktionsprozess und
|
|

te Ergebnis zu erzielen. Die Geschwindigkeit kann in :
|

reduzierten Energie- und Wasserverbrauch.

allen Phasen ohne Unterbrechung eingestellt werden.
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Die Pioniere der Smart&TS LCD-Technologie haben das Produkt mit den folgenden Worten beschrieben:

Aus einem guten
Chargenfroster kommt gut
gemachte, leckere Eiscreme.
"Wahrend der Extraktionsphase ist
deutlich zu erkennen, dass die Eiscreme
eine ausgezeichnete Struktur hat und
homogen ist. Das Eis ist kompakt, trocken
und voluminas. Diese Eigenschaften
lassen das Eis im Schaufenster gut
aussehen, die Textur andert sich nicht und
es halt langer."

Elvan Di Blasio, Pescara (Italien)

Mein SMART Chargenfroster ist
aus mehreren Griinden ein
ausgezeichnetes Produkt.

"Auch wenn die Maschine mit festem Eis
gefiillt ist, kann ich sie anhalten und den

Prozess neu starten. Ich benotige keinen

Schockkiihler zum schnellen Abktihlen des

Eises, um es schnell im Schaufenster zu
haben. Die Maschine passt die Eisproduktion
automatisch an die maximale oder minimale

Menge der Eiscrememischung an."

Tchoupy Ice Cream, Dion-le-Val (Belgien)

Optimale Qualitit des
extrahierten Eises wihrend
des gesamten
Extraktionsprozesses.
"Wir benutzen die Eismaschine mit der
grolRten Kapazitat und sind sehr
zufrieden. Das extrahierte Eis ist von
ausgezeichneter Qualitat, und was noch
wichtiger ist, die Qualitat bleibt wahrend
des gesamten Extraktionsprozesses
unverdndert: von Anfang bis Ende."

Jesiis Otero, Arteixo, A Coruna (Spanien)

V/%
%/

Vielseitig und funktionell
"Eine vielseitige Eismaschine, die es
ermoglicht, die Textur und Harte der

Eiscreme zu wahlen, unabhangig von der
Art des hergestellten Eises. Ich bin mit der
Funktionalitat zufrieden."

Carlos Arribas, Zarautz (Spanien)
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VALTEK

IEISCREME-  |PRODUZIERTE ! EISCREME- | PRODUZIERTE
|MISCHUNG | EISCREME | MISCHUNG ! EISCREME
yminkg  maxkg |minl  maxl | maxkg/h | maxl/h
& SMART MASTER 9/55
& SMART MASTER 12/75
& SMART MASTER 16/100

& SMART MASTER 19XL/120

& SMART MASTER 23XL/140

& SMART MASTER 27XL/150

I I [}
:ELEKTRISCHER,MISCHER-:LEISTUNG | KONDEN- | NETTO- :ABMESSUNGEN :WECHSEL- :ELEKTRISCHER:MISCHER-:LEIST— :KONDEN- ' NETTO- :ABMESSUNGEN :WECHSEL-
| ANSCHLUSS | DREH- ISATOR | GEWICHT | (mm) | RICHTER |ANSCHLUSS | DREH- ,UNG ,SATOR ,GEWICHT | (mm) | RICHTER
I I

| L1,L2,13,N, PE | ZAHL | | | |L1,L2,L3,N,PE | ZAHL | | | | |

1 Volt / Hz / Wh : 1 kW : :kg IHohe ! Breite !Tiefe  ISeriell IVolt/Hz/Wh | 1 kW | I kg IHéhe !Breite !Tiefe | Seriell
| | | |
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VALTEK PAST

Meisterhaft in der Zubereitung
von Eiscrememischungen

@ Die neue elektronische Technologie des

Valtek PAST-Pasteurisierers ermoglicht
die Pasteurisierung bis 85°C und die

ELEKTRONISCHES o .

PASTEURISIERGERAT Hartung verschiedener Arten von

Eiscrememischungen bei 4-8°C.

lv

— '."'f‘r’. '_-.-“_i“;ehw§ ‘L —=
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SNINA ©
]
o NS Die Produktionskapazitdten konnen je nach
Mischung und Temperaturen variieren.
o{ MASCHINENKAPAZITAT
¢ % & | 1
////// \ | TANKKAPAZITAT | KAPAZITAT PRO ZYKLUS
/// 1 ) | max kg | max
# /I/// g ! ! !
e - PAST 60 167 120 1 60
|
PAST 130 1139 130 RED)
i i !
Die Qualitat der milchbasierten Eiscrememischung hangt von Die elektronisch tiberwachte Pasteurisierung
der mechanischen Ausstattung ab. Der temperierte Mischtank ermoglicht die Temperatureinstellung fiir die
hat eine einzigartige Konstruktion, die ein Anhaften der Herstellung verschiedener Arten von
Eiscrememischung an der Oberflache und eine VVeranderung Eiscrememischungen. Das Gerat verfiigt tiber ein TECHNISCHE DATEN
des Geschmacks verhindert. Der VValtek PAST Pasteurisierer ist Pasteurisierungsprogramm fiir bis zu 85°C, | | | | |
besonders geeignet fiir die Pasteurisierung kleinerer Mengen geeignet flir Mischungen auf WeiBbasis und ein | ELEKTRISCHER | MISCHER- | LEISTUNG | KONDEN- | NETTO- | ABMESSUNGEN
von Eiscrememischungen. Das Riihrwerk sorgt fiir eine gute manuell wahlbares Programm zur optionalen I ﬁNfchlg'U.\.SSpE @::r- |SATOR | GEWICHT | (mm)
Vermischung der Fettpartikel und den Abbau der Fetttropfen. Einstellung der Heizterperatur von 65 bis 85°C. e ' ' e | ree | Tt
|

KW | | kg
| |

7 :Wasser: 180
I I

12,5 1Wasseri 215
I I

PAST 60 | 400/50/3 |2
PAST 130 1400/50/3 12
I I

030 1350 1950/1100

|
I
I
I
I
:
I
L i i

|

11030 :520 :950/1100
1

[ | | == e = AGE PAST
-/ Alterungsbehdlter

Valtek AGE PAST ist ein unverzichtbarer Helfer bei der

Kihlung und Alterung von pasteurisierten

Eiscrememischungen. Die gealterte Mischung flihrt zu einem

besseren Geschmack und erhoht die Produktionsflexibilitat.

Fir den Druck von Es ist stets eine fertige Eiscrememischung zur Hand.

Die Prozessiiberwachung weist auf _Dokumentationen, die fir die
Abweichungen wihrend des Einhaltung der HACCP-Richtlinien

Pasteurisierungsprozesses hin. erforderlich sind.
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Multifunktionaler Assistent
flr anspruchsvolle Anwender
-

o

» ‘. o Der computergesteuerte
o Multifunktions-Pasteurisierer VValtek
PASTOSMART ist ein voll einstellbarer Assistent

fur die Gebackherstellung. Er eignet sich zur
COMPUTERGESTEUERTE i | 1
RLT=RGESTRL R Herstellung verschledgner Eiscrememischungen,
Joghurts oder zum Erhitzen von Schokolade.

e
"

AAassdAAAsL
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Q

Etsghint e e, PASTOSMART

MASCHINENKAPAZITAT

| |
:TAI\IKKAPAZITi-'\T : KAPAZITAT PRO ZYKLUS

| I | max kg | max
// ' 7 |
//////////// PASTOSMART 60 167 120 '60
PASTOSMART 130 ' 139 '30 1130

Automatische Steuerun

PASTOSMART ermdglicht die Eins
er Prozesse wie Heizen oder Kiihle
von Temperaturen von 2 bis 97°C.
Mischgeschwindigkeit kann mit den Start-/Stopp
eingestelltwerden. Der Prozess kann an die Anforde

des Benutzers angepasst werden.
Fern-Support
Der Einsatz der Smart Technologie ermaglicht
es, Maschine mit dem Internet zu verbinden,

ass der Fern-Support alle Fehler an der
Maschine diagnostizieren kann.

TECHNISCHE DATEN

[} [} [} [} [} [}
! ELEKTRISCHER : MISCHER- : LEISTUNG : KONDEN- ' NETTO- ' ABMESSUNGEN

| ANSCHLUSS | DREH- | |SATOR | GEWICHT| (mm)

| L1,L2,L3,N, PE | ZAHL | | | |

I Volt/Hz/Wh | 1 kW 1 kg | Hohe : Breite :Tiefe
l l l

I I I
PASTOSMART 60 | 400/50/3 |Forts. |90  'Wasser!185 1030 1350 1950/1100

) )
PASTOSMART 130 | 400/50/3 1125 1Wasseri220 11030 1520 1950/1100
] ] ] ] ]

I
1 Forts.
1

-\

K7

/ 000



Produktkatalog

VALTEK DUO

Eine Maschine, zwei Losungen

\Valtek DUO kombiniert einen Heizzylinder

und einen Chargenfroster in einer

Maschine. Das Gerat ist ideal fur kleinere
., Mengen Eiscreme, flr die Eréffnung lhrer

/ ersten Eisdiele und fur die Erweiterung
lhres Unternehmens um ein Eisangebot.
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///////// //I//

Heizung All-inclusive-Eiscremeproduktion =~ Wirtschaftlicher Betrieb Kontinuierliches Drehen Extraktionsbypass
Aufheizen auf 85°C oder Programm Der eingebaute Heizzylinder ermoglicht die Die Maschine erkennt die Menge fiir ein besseres Mischen Das Produkt aus dem Pasteurisierer kann
mit einstellbarer Temperatur heile Zubereitung von Mischungen, was zu des Gemischs und optimiert die Ein Blocker im Heizbehalter im Kihlzylinder abgesaugt werden. Der
zwischen 65 und 92°C. VALTEK DUO einem qualitativ hochwertiger, homogener Erwdrmung, was zu einem verhindert, dass das Gemisch Spender kann auch gedreht werden, um
ermoglicht die Einstellung der Eiscreme fiihrt. Dies geht iber reine geringeren Stromverbrauch dem Riihrwerk folgt und im das Produkt in einen Eimer zu fillen.
Temperatur fiir Kalteerzeugung hinaus. flihrt. Behilter rotiert. Ndtzlich zum Erwarmen weiterer Produkte
Eiscreme-Basismischungen oder auBer Eiscrememischungen.

spezielle Rezepturen.

Die Produktionskapazitdten kénnen je nach Mischung und Temperaturen variieren.

MASCHINENKAPAZITAT TECHNISCHE DATEN DUO

EC : | | | | | |

I Menge pro Zyklus I Kapazitdt pro Stunde ; ; ; ; ; ;
| | ELEKTRISCHER MISCHER- LEISTUNG A KONDEN- . NETTO- ABMESSUNGEN
| EISCREME- | PRODUZIERTE ! EISCREME- | PRODUZIERTE ,ANSCHLUSS | DREH- IGEWICHT I(mm)
! MISCHUNG ! EISCREME 'MISCHUNG ! EISCREME |L1,12,13,N,PE | ZAHL |
! minkg maxkg minl  max| : max kg/h | max I/h | Volt / Hz / Wh kg | Hohe :Ereite
| | ; ;
MECHANISCH ! : MECHANISCH : :
I I
DUO 6 84 135 DUO 6 1400/50/3 | Wasser 11377
I I
I I I I
DUO9 6 155 ' DUO9 1400/50/3 | Wasser | RE7Z
I I
DUO 12 8 175 ! DUO 12 1400/50/3 | Wasser | 11377
DUO16 4 100 ! DUO16 1400/50/3 | Wasser | 11377
I I I I
DUO18 2 1120 ' DUO 18 1400/50/3 ! Wasser ! 11437

ELEKTRONISCH : ELEKTRONISCH ! ' '

DUO 6d/35 b i 5 : DUO 6d/35 i 400/50/3 i Wasser | i 1377
DUO 9d/55 6 |55 ! DUO 9d/55 1400/50/3 | Wasser | 11377
DUO 12d/75 8 |75 ' DUOI2A/T5  1400/50/3 | Wasser | 11377
DUO 16/100 & 1100 DUO16d/100  '400/50/3 ! Wasser ! 11377

I
DUO 18d/120 2 1120 ! DUO 18d/120 1400/50/3 | Wasser | 11437
5 . 5 . I I
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Schulung

M1t Traditien

Tichy Eissalon in Wien, Osterreich

Das Engineering-Team von VALTEK hat in drei Jahrzehnten
mit der Entwicklung mehrerer effizienter
Produktionsprozesse neue Maf3stabe in der
Speiseeisindustrie gesetzt.

Personliche Betreuung wahrend des gesamten Produktlebens
ist ein wichtiger Bestandteil der VALTEK-Philosophie.

Wir sind davon Uiberzeugt, dass die Bereitstellung von Wissen
flir unsere Kunden zu einer héheren Qualitat des Eises und
einem erfolgreichen Geschaft beitragt.

Sie haben bei uns die Maoglichkeit, Maschinen zu testen.
Unsere Experten beraten Sie bei der Gerateauswahl wahrend
der Geschaftsplanungsphase. Unsere Techniker helfen bei der
Einrichtung und Abstimmung der Maschine auf Ihre Rezepte
und Zutaten.

Wir mdchten den Grundstein fir Ihren Erfolg legen und
Sie in unser Trainingszentrum Sweet Art Academy
einladen.

Wir bieten sowohl Grundlagenschulungen zur
Eisbereitung als auch individuelle Einzelprogramme an.

Alle Programme basieren auf praktischer Arbeit und
Erfahrung.

Wir haben auch ein Lehrbuch mit dem Titel "Eiscreme
und Eiscremeprodukte" herausgegeben, das in
Bildungsprogrammen an Sekundarschulen und
Fakultaten fir Gastronomie und Tourismus verwendet
wird.
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VALTEK

SweetAor

ACADEMY

Die Schulungsmitarbeiter von VALTEK sind
Branchenexperten mit exzellentem Know-how und
Fachwissen Uber Zutaten und neueste Trends in der
Eiscreme-Herstellung.

Die Teilnahme an unserem Schulungsprogramm
vermittelt Ihnen und Ihren Mitarbeitern Kenntnisse tiber

Design, Produktion, Marketing und Vertrieb von Speiseeis.

Zusatzlich zum Expertenwissen entwickeln die
Teilnehmer ein personlicheres Verhdltnis zur Herstellung
von Speiseeis.

Handwerkliches Speiseeis gewinnt Anteile in neuen Mdrkten;
deshalb ist es unsere Vision bei VALTEK, neue Koche
auszubilden, die die Kunst der Speiseeisherstellung mit einer
eigenen Auswahl an Zutaten und Rezepten verbinden.

Die Schulungsthemen werden an die unterschiedlichen
Teilnehmerzahlen angepasst. Die Kurse eignen sich sowohl
fur Einsteiger als auch fir erfahrene Profis, die tiefer in einen
bestimmten Wissensbereich eintauchen mochten.

Informationen zu den Schulungen finden Sie auf unserer
Website: www.valtek.eu

VALTEK iibernimmt keine Garantie oder Haftung fiir die Richtigkeit der bereitgestellten Informationen. VALTEK behdlt sich das Recht vor,

technische Daten ohne vorherige Ankiindigung zu andern.

VALTEK
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