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Temperadora de Chocolate Analégica 3,5L - Aquecimento a Seco

Informacoes do Produto

SKU: UD2330.016 Modelo: UD2330.016
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 2 kg Dimensdes: 410 x 235 x 140 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo UD2330.016
Marca UDEX
Capacidade (L) Até 6 L
Instalacéo De Bancada

Descricao Resumida



Temperadora de chocolate analédgica de 3,5 litros com aquecimento a seco, ideal para
derreter e manter o chocolate a temperatura ideal em cozinhas profissionais. Compacta,

de facil limpeza e controlo preciso.

Descricao Completa

Temperadora de Chocolate — Principais Vantagens

Esta maquina para chocolate de 3,5 litros € a ferramenta perfeita para pastelarias, chocolaterias e
qualquer estabelecimento que necessite de trabalhar com este doce de forma eficiente e controlada.
Este robusto e fiavel equipamento assegura uma fusao suave e a manutencao da temperatura ideal
do artigo, crucial para a criacdo de produtos com um acabamento brilhante e uma textura inigualavel.

Concebida para a maxima conveniéncia e durabilidade, a sua construcao em plastico resistente com
componentes removiveis facilita a limpeza e manutencdo, otimizando o tempo da sua equipa. O
inovador sistema de aquecimento a seco garante uma distribuicdo de calor uniforme, prevenindo que
o chocolate queime, talhe ou perca as suas propriedades, permitindo assim um controlo preciso
indispensavel em qualquer cozinha profissional.

Com um controlo de temperatura analégico e sonda integrada, este aparelho oferece uma
programacao exata, garantindo que o seu ingrediente essencial se mantém na sua condi¢do 6tima
por longos periodos. E um investimento inteligente para negécios que valorizam a qualidade, a
consisténcia e a eficacia na preparacéo de doces e sobremesas que encantam os clientes.

AplicacOes Profissionais

Este equipamento regulador de chocolate é perfeitamente adequado para pastelarias, hotéis,
restaurantes, cafetarias e gelatarias que produzem sobremesas, bombons, coberturas e decoragdes.
E ideal para chefes pasteleiros e chocolatiers que procuram um controlo preciso da temperatura e
uma manutencdo constante para o0s seus trabalhos com chocolate, assegurando resultados
profissionais em cada utilizagdo.

Producéo de Bombons e Pralinés em Pastelarias de Alta Confecao: Em pastelarias e chocolaterias
de referéncia, a temperadora é utilizada para manter o chocolate de cobertura na temperatura ideal
de trabalho durante todo o processo de moldagem e enchimento de bombons. O agquecimento a seco
previne a cristalizacdo indesejada ou o 'choque' térmico, assegurando um acabamento brilhante e
uma quebra perfeita, crucial para a percecado de qualidade do cliente.

Decoracdo de Sobremesas e Empratamentos em Restaurantes de Fine Dining: Em cozinhas de
restaurantes com propostas de fine dining, este equipamento permite aos chefs pasteleiros ter



chocolate temperado sempre disponivel para decoracfes artisticas, filetes finos ou coberturas
delicadas. A consisténcia da temperatura assegura que o chocolate mantém a sua fluidez e brilho,
facilitando a criacdo de elementos decorativos precisos que complementam a estética do

empratamento.

Cobertura de Bolos e Doces em Hotéis e Catering de Eventos: Para unidades hoteleiras e servigcos
de catering que produzem grandes volumes de bolos, éclairs ou outras sobremesas com cobertura
de chocolate, a temperadora de 3,5 litros permite manter um fluxo continuo de chocolate temperado.
Isto otimiza o tempo de producéo e garante que todas as pecas apresentem uma cobertura uniforme,
sem manchas ou marcas de solidificacéo irregular, mantendo a consisténcia visual e de textura em

todo o lote.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade 3,5 litros

Dimensdes (LxPxA) 410x235x140 mm

Peso Liquido 2 kg

Poténcia 80 W

Tenséo 230V

Sistema de Aquecimento Seco

Controlo de Temperatura Analdgico com sonda
Material da Estrutura Plastico resistente
Recipientes e Tampas Removiveis para limpeza

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do sistema de aquecimento a seco desta temperadora?

O aquecimento a seco garante uma distribuicdo de calor uniforme e precisa, eliminando a
necessidade de agua. Isto evita que o chocolate queime, talhe ou perca as suas propriedades,
resultando num produto final de alta qualidade, sempre com o brilho e a textura desejados.

E facil de limpar e manter?

Sim, a maquina foi concebida com recipientes e tampas removiveis, o que facilita uma limpeza
rapida e eficaz. A estrutura de plastico resistente contribui para a sua durabilidade e facil
higienizacdo, essencial em qualquer ambiente de cozinha profissional.



Este equipamento é adequado para uso profissional em pastelarias e restaurantes?
Totalmente. A temperadora de chocolate analdgica foi desenvolvida a pensar nas necessidades
exigentes do setor de restauracao e hotelaria. A sua capacidade de 3,5 litros € ideal para producdes
de chocolate em cozinhas profissionais, garantindo um controlo de temperatura preciso para
resultados consistentes e de exceléncia.

Quais as dimens®8es exatas desta temperadora de chocolate?

Esta temperadora de chocolate possui dimensfes de 410x235x140 mm (largura x profundidade x
altura), o que a torna compacta e adequada para diversas configuracdes de balcdo ou bancada em
cozinhas profissionais. Verifiqgue o espaco disponivel para garantir uma integracao perfeita no seu
ambiente de trabalho.

Como é feito o controlo de temperatura nesta temperadora?

O controlo da temperatura do chocolate é realizado através de uma sonda e um termostato
analdgico, permitindo uma programacédo precisa e intuitiva da temperatura desejada. Este sistema
assegura que o chocolate seja mantido a temperatura ideal para as suas preparacdes, evitando

queimar ou endurecer prematuramente.



