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Acesso rapido

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

na imagem.

Pasteurizador Profissional Gelados 40-120L

Informacoes do Produto

SKU: UD2061.560
Marca: UDEX
Peso: 145 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2061.560

N/D

600 x 850 x 1205 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2061.560
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Q: Quais sédo as dimensfes necessarias para o
posicionamento deste pasteurizador profissional? A: O
pasteurizador P400-AW possui dimensdes de
600x850x1205+130 mm (largura x profundidade x altura), o
gue inclui a elevacao. Certifique-se de que dispbe de espaco
adequado para a sua instalacdo e operacéo, considerando
também as folgas necessérias para ventilagao e
manutenc¢do., Q: Quais sdo os requisitos de instalacdo
elétrica para este equipamento? A: Este pasteurizador
requer uma tenséo de 400 V e tem uma poténcia de 3450 W.
E fundamental que a sua instalac&o elétrica corresponda a
estes requisitos para garantir o funcionamento seguro e
eficiente do aparelho. Recomenda-se a consulta de um
eletricista qualificado para a instalacéo., Q: Como é realizada
a manutencéo e limpeza do pasteurizador? A: A manutencéo
e limpeza regulares sao cruciais para a durabilidade e
higiene do equipamento. Apos cada ciclo de utilizagdo, as
superficies internas e externas devem ser limpas com
produtos especificos para contato alimentar, seguindo as
instru¢cdes do manual do utilizador. As pecas desmontéveis
devem ser lavadas e higienizadas adequadamente para
evitar a proliferagéo bacteriana. E aconselhavel uma
inspecao técnica periodica para verificar o estado dos
componentes e assegurar 0 bom desempenho., Q: Este
equipamento inclui acessorios ou ha acessoérios compativeis
gue posso adquirir separadamente? A: O pasteurizador é
fornecido com os componentes essenciais para o seu
funcionamento. Para informacg@es detalhadas sobre
acessorios especificos incluidos ou compativeis que possam
otimizar a sua producéo, como pas misturadoras adicionais
ou contentores especificos, por favor, contacte o nosso
servigo de apoio ao cliente. Poderemos fornecer a lista
completa de acessorios compativeis com o modelo P400-
AW.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Monitorize sempre as temperaturas de aquecimento e
arrefecimento para garantir a completa pasteurizacao e a
rapida descida de temperatura, crucial para a seguranca
alimentar e para evitar a proliferacdo bacteriana., Realize a
limpeza e higienizacéo do equipamento imediatamente apos
cada ciclo de producao para evitar a formagéo de
incrustacdes e a contaminacao cruzada, prolongando a vida
til do pasteurizador e garantindo a qualidade sanitaria.,
Utilize sempre ingredientes de alta qualidade, pois a
pasteurizagdo otimiza, mas néo corrige, deficiéncias na
matéria-prima. A rastreabilidade dos ingredientes é
fundamental para a seguranca do produto final., Aproveite a
versatilidade do equipamento para experimentar diferentes
formulagdes de bases, ajustando os tempos e temperaturas
de acordo com a composicéo (teor de gordura, aglcar) para
otimizar a textura e o sabor dos seus gelados e cremes.

Chef de Pastelaria e Gelataria, Responsavel de F&B (Food &
Beverage) em Hotelaria, Gerente de Producdo em Cozinhas
Centrais

<p>PASTEURIZADOR P400-AW</p>

<p>Dimensdes: 600x850x1205+130 mm<br /> Ciclo térmico
It/ 40/120 Lt<br /> Peso Liquido:-Bruto 145-162 kg<br />
Poténcia: 3450 w</p> <p>Tens&o: 400 V</p>

EX19000755,EX19058896

Producédo de Gelados Artesanais em Grande Escala: Em
gelatarias com elevado volume de producdo ou em cadeias
de restauracdo com gelado de fabrico préprio, este
equipamento permite pasteurizar grandes quantidades de
mistura base de uma sé vez, reduzindo o tempo de
preparacao e assegurando a eliminacao de microrganismos.
A consisténcia da base pasteurizada € crucial para a
qualidade final do gelado, evitando variacdes indesejadas de
textura e sabor entre lotes., Cozinhas Centrais de Hotéis e
Resorts: Grandes unidades hoteleiras que oferecem buffets
ou menus com sobremesas a base de gelados e cremes
beneficiam da capacidade de produzir bases pasteurizadas
em volumes significativos. Isto ndo s6 garante a seguranca
alimentar para um grande nimero de hdspedes, como
também otimiza a gestéo de stocks e a frescura dos
produtos, uma vez que as bases podem ser preparadas e
armazenadas com maior durabilidade., Producdo de Bases
para Pastelaria e Confeitaria: Para pastelarias e confeitarias
que elaboram mousses, cremes de pasteleiro, ganaches ou
recheios que requerem leite ou ovos pasteurizados, este
equipamento oferece a seguranca e a eficiéncia necessarias.
Permite preparar grandes volumes destas bases com
controlo preciso da temperatura, garantindo a estabilidade
microbiolégica e a qualidade organolética para posterior
incorporacd@o em diversas criagdes de docaria.



Uso Profissional - Introducéo O pasteurizador profissional de gelados, com capacidade de
40 a 120 litros por ciclo, € um equipamento fulcral para
qualquer operacdo de hotelaria, restauracao ou catering que
vise a producdo interna de bases para gelados, sorvetes e
cremes com rigor, seguranca alimentar e consisténcia. A sua
robustez e tecnologia de ciclo térmico avancada garantem a
otimizag&o de processos, a uniformidade na qualidade do
produto final e a conformidade com as mais exigentes
normas de higiene, elementos indispenséaveis para a
rentabilidade e reputacdo no setor profissional.

Descricao Resumida

Pasteurizador profissional para gelados, com ciclo térmico de 40 a 120 litros. Ideal para

producdo de bases e cremes em gelatarias e restauracéo.

Descricao Completa

Este equipamento de pasteurizacéo para gelados, com uma gama de operacao flexivel de 40 a 120
litros por ciclo, representa uma solucdo altamente eficiente para estabelecimentos de gelataria,
restauracéo e hotelaria. Projetado para um desempenho continuo e maxima fiabilidade, assegura
elevados padrbes de qualidade e seguranca alimentar na elaboracdo de bases para gelados, cremes
e outros produtos lacteos. A sua robustez construtiva garante uma vida Util prolongada e resisténcia
ao uso intensivo, tornando-o um investimento essencial para operacdes que demandam preciséo e
produtividade elevadas.

A incorporacao de uma maquina como esta € fundamental para dinamizar os processos de produc¢ao
em empresas com grande volume de procura. A capacidade de processar quantidades significativas
de produto otimiza os tempos de preparagdo e eleva a performance operacional, permitindo que as
equipas se concentrem em outras tarefas preponderantes. A sua avancada tecnologia de ciclo
térmico garante um aquecimento e arrefecimento rigorosamente uniformes, preservando as
caracteristicas organoléticas dos ingredientes e resultando num produto final com a textura e o sabor
inigualaveis.

Pasteurizador de Gelados — Principais Vantagens

e Versatilidade de Capacidade: Gere ciclos de producdo entre 40 a 120 litros, adaptando-se a
diferentes necessidades e escalas de producao.

e Seguranca Alimentar Reforcada: Proporciona um controlo preciso da temperatura, eliminando
microrganismos e garantindo um produto final seguro e higiénico.



e Qualidade Irrepreensivel do Produto: A tecnologia de ciclo térmico avancada assegura a
preservacdo das propriedades organoléticas, resultando em gelados e cremes com sabor e
textura superiores.

e Otimizag&o da Produtividade: Reduz significativamente o tempo de preparacéo, permitindo uma
maior eficiéncia e um aumento da capacidade de producéo do seu negdcio.

e Durabilidade e Robustez: Construcdo pensada para 0 uso intensivo em ambientes profissionais
exigentes, garantindo um equipamento resistente e duradouro.

Aplicac@es Profissionais

Este aparelho de pasteurizacao é perfeito para gelatarias artesanais, confeitarias, pastelarias, hotéis
e restaurantes que privilegiam a producéo propria de gelados, sorvetes e bases de pastelaria. A sua
elevada capacidade e a consistente performance fidvel sdo perfeitamente adequadas para grandes
cozinhas industriais e estabelecimentos com alto volume de fabrico, onde a uniformidade e a
seguranca dos alimentos séo prioridades absolutas. Com este equipamento, pode criar uma ampla
variedade de produtos pasteurizados, desde as bases mais elementares até as mais elaboradas,
com total controlo sobre cada fase do processo.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 600x850x1205+130 mm
Ciclo Térmico 40/120 Litros

Peso Liquido 145 kg

Peso Bruto 162 kg

Poténcia 3450 W

Tenséo 400 V

Perguntas Frequentes

Qual a capacidade maxima deste pasteurizador?
Este equipamento permite um ciclo térmico com capacidade de 40 a 120 litros, sendo ideal para
gelatarias e estabelecimentos de restauracdo com diferentes volumes de producéo.

Para que tipo de estabelecimentos é este pasteurizador mais adequado?
E ideal para gelatarias artesanais, pastelarias, confeitarias, hotéis e restaurantes que pretendem
produzir os seus proprios gelados e bases com maxima qualidade e seguranca alimentar.



Este equipamento contribui para a seguranca alimentar?

Sim, a pasteurizacdo € um processo fundamental para eliminar microrganismos nocivos. Garante a
seguranca dos alimentos e prolonga significativamente a vida Uutil dos produtos fabricados,
contribuindo para a reputacao do seu negécio.

Quais sdo as dimensdes necessarias para 0 posicionamento deste pasteurizador
profissional?

O pasteurizador possui dimensfes de 600x850x1205+130 mm (largura x profundidade x altura), o
que inclui a elevacdo. Assegure-se de que dispbe de espaco adequado para a sua instalacéo e
operacao, considerando também as folgas necessarias para ventilacdo e manutencéo.

Como é realizada a manutencdo e limpeza do pasteurizador?

A manutencao e limpeza regulares sao cruciais para a durabilidade e higiene do equipamento. Apés
cada ciclo de utilizacdo, as superficies internas e externas devem ser limpas com produtos
especificos para contato alimentar, seguindo as instru¢des do manual do utilizador. As pecas
desmontaveis devem ser lavadas e higienizadas adequadamente para evitar a proliferacdo
bacteriana, sendo aconselhada uma inspecdo técnica periédica para verificar o estado dos
componentes e assegurar o bom desempenho.



