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Chocolateira Elétrica Profissional 3 Litros

Informacoes do Produto

SKU: UD2016.042 Modelo: UD2016.042
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 6 kg Dimensdes: 240 x 290 x 410 cm
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Uso Profissional - Dicas

UD2016.042

Q: Quiais as dimensdes da chocolateira Delice de 3 litros? A:
A chocolateira Delice de 3 litros possui dimensdes de
240x290x410 mm (largura x profundidade x altura),
otimizadas para ocupar pouco espaco no balcdo da sua
cafetaria ou bar., Q: Quais 0s requisitos de instalacdo
elétrica para a chocolateira Delice? A: Para instalar a
chocolateira Delice, é necesséaria uma ligacao elétrica de 230
V e poténcia de 800 W. Nao requer instalacdes de gas ou
agua adicionais, tornando-a Plug & Play., Q: Como é feita a
limpeza e manutencédo da chocolateira Delice? A: A limpeza
da chocolateira Delice é simplificada gracas ao seu
recipiente de policarbonato ndo téxico inquebravel e a
torneira, ambos facilmente removiveis para uma higiene
completa. Recomenda-se a limpeza diéria para garantir o
bom funcionamento e a qualidade das bebidas.
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Para otimizar a consisténcia, utilize misturas de chocolate de
alta qualidade e com a proporc¢éo correta de solidos,
evitando aglomeracéo e garantindo uma textura
homogénea., Realize a limpeza diéria da torneira e do
recipiente, aproveitando a facilidade de desmontagem, para
prevenir a acumulacéo de residuos e garantir a maxima
higiene e sabor da bebida., Ajuste a temperatura de servico
conforme a densidade da bebida. Bebidas mais espessas
podem beneficiar de uma temperatura ligeiramente inferior
para evitar queimar o produto e manter a cremosidade.,
Considere ter duas unidades em estabelecimentos de alto
volume: uma para chocolate tradicional e outra para uma
alternativa (ex: chocolate branco, chai latte) para diversificar
a oferta e reduzir tempos de espera.



Uso Profissional - Perfis Chef de Pastelaria/Cozinha, Gestor de F&B (Food &
Beverage), Gerente de Cafetaria/Hotel

Descricdo Curta Original <p>Dispensador de chocolate e outras bebidas quentes mais
ou menos densas. Versatil, confidvel, compacto e facil de
usar. Sua simplicidade facilita seu trabalho. De design
sofisticado e elegante, gracas a capacidade de exibicao total
do produto. Recipiente de policarbonato ndo téxico
inquebravel, com torneira facilmente removivel para limpeza
total.</p>

Descricéo Original (1/2) <p>Dimensfes: 240x290x410 mm<br /> Capacidade 3 lt<br
/> Peso liquido:/Bruto 5-6 kg<br /> Poténcia: 800 w</p>
<p>Tenséo: 230 V</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) HRMF6004S,HRCE4P750E

Uso Profissional - Casos de Uso Pequenos-almocos e Buffets de Hotel: Em hotéis, a
chocolateira é indispenséavel para o servi¢o de pequeno-
almoco, permitindo que os héspedes se sirvam
autonomamente com chocolate quente a temperatura
perfeita. A sua capacidade de 3 litros assegura um
fornecimento constante, minimizando a necessidade de
reabastecimentos frequentes e libertando o pessoal para
outras tarefas, enquanto o recipiente transparente estimula o
consumo., Cafetarias e Pastelarias de Alto Volume: Em
cafés e pastelarias com elevada afluéncia, este equipamento
garante um fluxo de servico rapido e consistente para
bebidas como chocolate quente ou chai latte. A
funcionalidade de mistura e aquecimento continuo elimina
atrasos na preparacao, mantendo a qualidade e a textura
ideais da bebida, crucial para a satisfagdo do cliente em
horarios de pico., Eventos e Catering Corporativo: Para
empresas de catering e organizagado de eventos, a
chocolateira Delice oferece uma solucdo elegante e eficiente
para servir bebidas quentes em coffee breaks, conferéncias
ou celebracdes. A sua portabilidade e facilidade de operacéo
permitem uma montagem rapida em diversos locais,
assegurando um servico de bebidas quente de qualidade
sem a complexidade de preparacdo no local.

Uso Profissional - Introducéao A Chocolateira Elétrica Delice de 3 Litros redefine a oferta de
bebidas quentes em qualquer estabelecimento HORECA,
garantindo consisténcia, temperatura ideal e eficiéncia
operacional. Este equipamento robusto e de facil
manutencado € uma solugdo estratégica para otimizar o
servico e a satisfacéo do cliente, permitindo a distribuicéo
continua de chocolate quente e outras bebidas cremosas
com qualidade superior.

Descricao Resumida



Chocolateira elétrica compacta de 3 litros, ideal para dispensar chocolate e outras

bebidas quentes densas. Fiavel e facil de limpar para uso profissional.

Descricao Completa

Chocolateira Profissional — Principais Vantagens

Concebida para o setor de restauracéo e hotelaria, esta chocolateira automatica conjuga polivaléncia
e alto desempenho, permitindo servir um vasto leque de bebidas quentes, desde chocolate denso a
outras delicias cremosas. O seu sistema de aquecimento e mistura assegura uma temperatura
homogénea e uma textura perfeita, ideal para manter as bebidas sempre prontas a servir durante
todo o periodo de funcionamento.

Com um design compacto e elegante, otimiza o espaco no balcéo e atrai a atencdo dos clientes com
0 Seu recipiente transparente que exibe o produto. A facilidade de operacéo e de limpeza, com a sua
torneira removivel, garante uma higiene irrepreensivel e uma manutencao simplificada, essencial em
ambientes de elevada afluéncia como pastelarias, bares e hotéis.

A construcdo robusta, com um recipiente de policarbonato atéxico e inquebravel, confere
durabilidade e seguranca alimentar, representando um investimento sélido para qualquer negdécio
que preza pela qualidade e longevidade dos seus equipamentos. Este equipamento é uma solucdo
de confianca para quem busca um dispensador de bebidas quentes eficaz e de facil manuseamento.

Aplicagcbes Profissionais

s

Esta maquina de cacau quente é ideal para utilizacdo em estabelecimentos como cafetarias,
pastelarias, hotéis, restaurantes, buffets e eventos, onde a oferta de chocolate quente ou outras
bebidas cremosas é um diferencial distintivo. E perfeita para servir um volume consideravel de
clientes, assegurando sempre a qualidade e a temperatura ideal da bebida.

Excelente para pequenos-almogos em hotéis, coffee breaks corporativos ou como um complemento
charmoso em qualquer balcao de café ou bar, onde o espaco pode ser limitado, mas a procura por
bebidas quentes de exceléncia é constante.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 240x290x410 mm



Caracteristica Detalhe

Capacidade 3 Litros

Peso Liquido/Bruto 5-6 kg

Poténcia 800 W

Tenséo 230V

Cor Preta

Recipiente Policarbonato nédo toxico inquebravel

Perguntas Frequentes

P: Este equipamento aquece apenas chocolate ou serve outras bebidas?

R: Para além de chocolate quente, a chocolateira é também adequada para dispensar outras
bebidas cremosas e densas, tais como chas chai, cappuccinos ou até sopas liquidas, devido ao seu
sistema de mistura eficaz.

P: A limpeza da chocolateira € um processo complicado?

R: Nao, a limpeza é um dos aspetos facilitados deste equipamento. A sua torneira é removivel e 0
recipiente de policarbonato pode ser desmontado, permitindo uma higieniza¢éo completa de todas as
pecas em contacto com os alimentos.

P: Este modelo é indicado para uso continuo em estabelecimentos de grande afluéncia?

R: Sim, esta chocolateira foi especificamente concebida para as exigéncias do setor de restauracao
e hotelaria, garantindo durabilidade e desempenho superiores em ambientes de utilizacdo intensiva e
continua, como cafés e hotéis.

P: Quais os requisitos de instalacao elétrica para a chocolateira Delice?
R: Para instalar a chocolateira, € necesséaria uma ligacéo elétrica de 230 V e poténcia de 800 W. Nao
requer instalacdes de gas ou 4gua adicionais, sendo um equipamento Plug & Play.

P: A chocolateira consegue manter a temperatura das bebidas por longos periodos?
R: Sim, o sistema de aquecimento e mistura continuo assegura que as suas bebidas sdo mantidas a
temperatura ideal e com uma consisténcia perfeita, prontas a servir durante todo o tempo de

funcionamento.



