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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Temperadora de Chocolate Profissional 24kg 400V

Informacoes do Produto

SKU: UD2330.006
Marca: UDEX
Peso: 24 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2330.006

N/D

620 x 840 x 1540 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2330.006
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Q: Quais as dimensdes desta temperadora de chocolate e
gue espaco necessita? A: A temperadora de chocolate em
inox TE-24 possui dimens@es de 620x840x1540 mm (largura
x profundidade x altura). Recomenda-se um espaco adicional
de seguranca a volta do equipamento para ventilacéo e
acessibilidade., Q: Quais os requisitos de instalacéo elétrica
para esta temperadora de chocolate? A: Esta temperadora
de chocolate requer uma ligacao elétrica de 400V com uma
poténcia de 3000 W. E fundamental que a instalacio seja
realizada por um eletricista qualificado para garantir a
seguranca e o bom funcionamento do equipamento., Q:
Como se realiza a limpeza e manutencdo diaria da
temperadora de chocolate? A: A limpeza diaria deve ser feita
com produtos especificos para contacto alimentar e um pano
macio, apds esvaziamento total do chocolate. A tecnologia
de ecra tatil e os motores separados facilitam a manutencao
e a higiene. Consulte o manual para instrugdes detalhadas.,
Q: E possivel guardar configuracdes de temperagem para
diferentes tipos de chocolate? A: Sim, esta temperadora de
chocolate permite guardar programas personalizados para
cada tipo de chocolate, otimizando o0 processo e
assegurando resultados consistentes. Esta funcionalidade é
ideal para chefs e pasteleiros que trabalham com uma
variedade de chocolates., Q: Quais sdo as caracteristicas de
seguranca e funcionalidades adicionais do equipamento? A:
A temperadora inclui um pedal eletrénico para dosagem
precisa, modo standby para manter o chocolate derretido,
inversor para esvaziamento eficiente e um sistema de
desligamento assistido para garantir a operagao correta e
segura.
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Uso Profissional - Perfis
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Aproveite a funcionalidade de guardar programas: configure
e guarde perfis de temperagem especificos para cada tipo de
chocolate que utiliza (negro, leite, branco, de origem Unica),
otimizando o tempo de preparacao e garantindo a
consisténcia na repeticdo da producéo., Utilize o modo de
espera inteligente para otimizar a operacéo noturna: esta
funcionalidade mantém o chocolate derretido e temperado
durante a noite, permitindo iniciar a producao no dia seguinte
sem perdas de tempo no aguecimento inicial e temperagem.,
Mantenha a calibrag&o do sensor de temperatura em dia:
uma calibracao regular assegura a precisao critica para a
temperagem, evitando problemas de bloom ou textura
indesejada no chocolate e garantindo a qualidade do produto
final., Implemente um protocolo de limpeza diario: a
construcéo em aco inoxidavel facilita a higienizacéo, mas um
procedimento de limpeza consistente, especialmente com o
inversor de fluxo de chocolate para esvaziamento total,
previne a contaminacgado cruzada e prolonga a vida util do
equipamento.

Chef Pasteleiro e Chocolatier: Profissionais que exigem
precisdo e consisténcia na temperagem de chocolate para a
criacdo de bombons, pralinés e sobremesas de alta
qualidade., Gerente de F&B e Comprador de Hotelaria:
Responsaveis pela aquisicao de equipamentos que otimizem
a producdo, reduzam o desperdicio e garantam a exceléncia
nos produtos de pastelaria e confeitaria oferecidos aos
héspedes., Proprietario de Fabrica de Chocolates ou
Gelataria Artesanal: Empresarios que procuram escalar a
producao mantendo a qualidade artesanal, através da
automacao e padronizagdo do processo de temperagem.

<p>Uma inovadora maquina de temperar, ideal para
padarias, sorveterias, hotéis e restaurantes.<br /> A
tecnologia de tela sensivel ao toque, permite que tenha
controle total sobre o processamento do chocolate, e
assegura a maxima solidez e Eficiéncia.<br /> Esta equipada
com um pedal eletrdnico para distribuir a quantidade correta
de chocolate nos moldes, dois motores separados para o
tanque, modo de espera para manter o chocolate derretido
durante a noite, inversor para o melhor esvaziamento da
maquina, desligar assistido para parar a maquina de témpera
corretamente e a capacidade de salvar programas para cada
tipo de chocolate.</p>

<p>Dimensbes: 620x840x1540 mm<br /> Capacidade 24
It<br /> Peso liquido: 178 kg<br /> Poténcia: 3000 w</p>
<p>Tenséo: 400 V</p>
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Uso Profissional - Casos de Uso Producéo de Bombons e Pralinés em Pastelarias Artesanais:
Em pastelarias com elevado volume de producgéo de
bombons e pralinés, a temperadora permite manter grandes
quantidades de chocolate perfeitamente temperado, pronto a
ser doseado. O pedal eletrénico facilita o0 enchimento de
moldes de forma precisa e sem desperdicios, garantindo a
consisténcia do produto final e otimizando o tempo do
pasteleiro., Decoracdo e Acabamento de Sobremesas em
Cozinhas de Hotelaria: Em cozinhas de hotéis de 4 e 5
estrelas, onde a apresentacéo € primordial, a temperadora €
utilizada para criar decoracdes sofisticadas, coberturas e
acabamentos de sobremesas. A capacidade de manter o
chocolate em temperatura ideal por longos periodos, gracas
aos motores independentes, assegura que o chef pasteleiro
tem sempre chocolate nas condi¢Bes perfeitas para
trabalhos delicados e detalhados, mesmo durante servi¢cos
de banquetes ou buffets prolongados., Linhas de Producao
em Fabricas de Chocolates ou Gelatarias: Para unidades de
producgéo de chocolate ou gelatarias que fabricam os seus
préprios produtos, como tabletes, barrinhas ou coberturas
para gelados, esta temperadora de 24kg é fundamental. A
funcionalidade de guardar programas personalizados para
diferentes tipos de chocolate (negro, leite, branco) acelera a
transicdo entre produgfes e garante a repeticdo exata das
condi¢Bes de temperagem, crucial para a padronizagéo e
qualidade dos produtos em larga escala.

Uso Profissional - Introducéo A Temperadora de Chocolate em Inox de 24kg com
alimentacéo a 400V representa um ativo indispensavel para
qualquer operacado de pastelaria, chocolataria ou restauragao
gue procure otimizar a producéo de artigos com chocolate.
Este equipamento de alta capacidade assegura uma
temperagem precisa e consistente, critica para a qualidade
final, brilho e textura do chocolate, eliminando a variabilidade
associada a métodos manuais e aumentando
significativamente a eficiéncia operacional em ambientes de
producéo intensiva.

Capacidade (kg) 21-40 kg
Instalagéo De Chéo
Tenséo 400V Trifasico

Descricao Resumida

Temperadora de chocolate em inox de 24L e 400V com ecra tatil. Para temperar

chocolate com precisdo em pastelarias e restaurantes.

Descricao Completa



Temperagem Precisa — Principais Vantagens

Esta temperadora de chocolate foi concebida para atender as exigéncias de pastelarias, padarias,
chocolaterias e restaurantes que buscam controlo total e resultados perfeitos. Equipada com um ecra
tatil intuitivo, assegura uma temperagem consistente e de elevado padrdao de qualidade. A sua
robusta construcdo em aco inoxidavel confere-lhe durabilidade e facilidade de limpeza, tornando-a
um investimento seguro a longo prazo.

O pedal eletrénico desta unidade permite a dosagem exata de chocolate nos moldes, otimizando o
processo produtivo e minimizando desperdicios. Com dois motores independentes dedicados ao
tanque, o chocolate é mantido na temperatura ideal por extensos periodos. Uma caracteristica
distintiva é o modo de espera inteligente, que permite manter o chocolate derretido durante a noite,
simplificando as operagfes no dia seguinte. Adicionalmente, o inversor de fluxo de chocolate garante
0 esvaziamento completo do equipamento, enquanto a funcdo de desligamento assistido assegura
um encerramento seguro e a capacidade de guardar programas personalizados para diferentes tipos
de chocolate maximiza a produtividade.

Aplicacdes Profissionais

7

Esta versatil maquina de temperar chocolate é ideal para uma vasta gama de estabelecimentos
profissionais, desde pequenas pastelarias e gelatarias artesanais até grandes cozinhas industriais,
hotéis de luxo e restaurantes gourmet. A sua capacidade generosa de 24 kg e o controlo de
temperatura de alta precisao tornam-na perfeita para producdes de médio e grande volume.

E particularmente adequada para quem pretende automatizar e otimizar o processo de temperagem,
seja para a criacdo de bombons finos, tabletes de chocolate, decoracBes elaboradas ou outros
produtos de pastelaria e confeitaria. A fiabilidade e a simplicidade de operacdo deste equipamento
garantem um retorno sobre o investimento sustentavel para qualquer negécio no setor de
restauracdo e hotelaria, elevando consequentemente a qualidade dos produtos oferecidos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LxPxA) 620x840x1540 mm
Capacidade 24 litros

Peso Liquido 178 kg

Poténcia 3000 W

Tensao 400 V



Perguntas Frequentes

Q: Qual a capacidade desta temperadora de chocolate e para que tipo de producédo é
indicada?

R: Este equipamento possui uma capacidade de 24 litros, sendo perfeitamente dimensionado para
producdes de chocolate de médio e grande volume.

Q: Este equipamento permite personalizacdo de programas de temperagem?

R: Sim, oferece a funcionalidade de guardar programas personalizados, o que permite definir e
aceder rapidamente a configuracdes especificas para cada variedade de chocolate, otimizando o
fluxo de trabalho.

Q: Quais sédo as dimensfes fisicas da temperadora e é necessario espaco adicional para
instalacdo?

R: A temperadora mede 620x840x1540 mm (largura x profundidade x altura). Recomenda-se prever
um espaco de seguranca adicional a volta da maquina para garantir uma ventilagdo adequada e
facilitar o acesso para manutencao.

Q: Como é feita alimpeza diaria e qual a manutencédo basica recomendada?

R: A limpeza diaria deve ser realizada com produtos de uso alimentar e um pano macio, apdés o
esvaziamento completo do chocolate, processo facilitado pela construcdo em ago inoxidavel e pelo
inversor de fluxo. Consulte o manual para a manutencéo detalhada.

Q: Que vantagens o pedal eletronico oferece na utilizacéo diaria?

R: O pedal eletronico permite dispensar doses precisas de chocolate, aumentando a eficiéncia na
producao e minimizando o desperdicio, o que se traduz em economia e maior rentabilidade para o
seu negocio.



