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Estufa de Fermentacéao Elétrica para 10 Tabuleiros 60x40 cm

Informacoes do Produto

SKU: UD2106.710
Marca: UDEX
Peso: 91 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2106.710

N/D

850 x 1030 x 770 cm
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Q: Quais as dimensdes exatas desta estufa de fermentacéo
elétrica? A: A estufa elétrica tem dimensdes de
850x1030x770 mm (largura x profundidade x altura),
necessitando de espaco adequado para a sua instalacdo na
sua cozinha profissional., Q: Quais os requisitos de
instalacéo elétrica para esta estufa? A: Esta estufa de
fermentacao requer uma tenséo de 230 V e tem uma
poténcia total de 2,4 kW. Certifique-se de que a sua
instalagdo elétrica cumpre estes requisitos para um
funcionamento seguro e eficiente., Q: Como se realiza a
manutencdo e limpeza da camara de cozedura? A: A cdmara
de cozedura é fabricada em aco inoxidavel AlSI 430,
facilitando a limpeza. Recomenda-se a utilizagdo de produtos
de limpeza suaves e ndo abrasivos, seguindo as instrucdes
do fabricante, para manter a higiene e a durabilidade do
equipamento., Q: Esta estufa inclui controlo de temperatura?
A: Sim, a estufa esta equipada com um painel de controlo
eletromecanico e um terméstato que permite o controlo
preciso da temperatura, essencial para otimizar os tempos
de fermentagcdo sem comprometer as propriedades
organolépticas dos alimentos.
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Estufa Elet Udeapt1064 10t 60x40 Mod Udfs416/6 Estufa
elétrica profissional UDI para padaria, em a¢o inox com 10
tabuleiros 60x40 e rodas para restauracao.

Marca: UDI

Estufa Elet Udeapt1064 10t 60x40 Mod Udfs416/6
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Uso Profissional - Dicas Mantenha um recipiente com agua no interior para gerar
humidade passiva e evitar o ressecamento da superficie da
massa (encasquecimento)., Realize o pré-aquecimento da
estufa 15 minutos antes da introdug&o dos tabuleiros para
evitar choques térmicos que paralisem a levedura., Organize
a rotacao dos tabuleiros de cima para baixo em producdes
de carga total para assegurar uma uniformidade absoluta em
todos os niveis., Limpe as calhas e a base interior
diariamente para evitar a acumulacao de residuos de farinha
que podem comprometer a higiene e o funcionamento do
termostato.

Uso Profissional - Perfis Chef de Pastelaria e Chef Boulanger, Responsaveis de F&B
de Unidades Hoteleiras, Gestores de Producéo de Padarias
e Cozinhas Centrais

Descri¢céo Curta Original <p>‘- Camara de cozedura em ago inox AlSI 430.<br /> —
Painel de controlo electromecénico<br /> — Controlo de
temperatura por termostato<br /> — Solucéo ideal para
reducir consideravelmente os tempos de fermentacdo sem
comprometer as propriedades organolépticas dos seus
pratos.</p>

Descricéo Original (1/2) <p>Dimensdes: 850x1030x770 mm<br /> Dimensdes:
Tabuleiros mm 600x400 mm<br /> Capacidade Tabuleiros 10
mm<br /> Poténcia: Total 2,4 kw<br /> Peso Liquido:-Bruto
Kg 91/- kg</p> <p>Tenséo: 230 V</p>

Cross-sells (SKU | Titulo) HRMF6004S,HRMF6004E,HRMF9004S

Uso Profissional - Casos de Uso Producéo de Padaria Artesanal e Pastelaria Fina: Utilizada
para garantir a fermentacdo homogénea de pées de massa
mé&e e viennoiserie, como croissants e brioches, onde o
controlo rigoroso da temperatura impede o derretimento
prematuro das gorduras e assegura o folhado perfeito.,
Pequeno-Almoco Buffet em Unidades Hoteleiras: Permite a
regeneracao e levedacéo final de massas ultracongeladas
em larga escala, garantindo que o servi¢co de pequeno-
almoco tenha produtos frescos e crocantes com tempos de
resposta curtos e consisténcia garantida., Pizzarias de Alto
Volume: Ideal para a maturagéo controlada de bolas de
massa de pizza em tabuleiros 60x40, permitindo que o
pizzaiolo acelere o0 processo em picos de procura sem
comprometer a elasticidade e a digestibilidade da massa.

Uso Profissional - Introducéo A estufa de fermentacéo elétrica de 10 tabuleiros é um
equipamento critico para a padronizagdo e aceleracao
controlada do ciclo de levedagdo em cozinhas profissionais,
eliminando a dependéncia das variagfes térmicas
ambientais. Construida em aco inoxidavel AISI 430, oferece
a estabilidade térmica necesséria para garantir que massas
complexas desenvolvam a estrutura alveolar e o perfil
aromatico desejados, otimizando o fluxo produtivo entre a
amassadeira e o forno.

Descricao Resumida



Estufa de fermentacdo profissional com capacidade para 10 tabuleiros de 60x40 cm.

Otimiza tempos de levedacdo em hotelaria e restauracdo com precisao.

Descricao Completa

Estufa de Fermentagdo — Principais Vantagens

Concebida para cozinhas profissionais e estabelecimentos de restauracdo, este aparelho de
fermentacao elétrico representa uma solugdo robusta e altamente eficaz para otimizar o processo de
levedacdo de massas em padarias e pastelarias. A sua construcdo em aco inoxidavel AISI 430
assegura durabilidade excecional e facilidade de higienizac@o, carateristicas fundamentais em
ambientes de trabalho rigorosos.

Com um controlo térmico apurado, proporcionado por um termaostato preciso, este equipamento é
capaz de criar um ambiente ideal para a levedacgdo, contribuindo para a reducéo significativa dos
tempos de espera, sem comprometer as qualidades organoléticas dos alimentos. As suas
especificacdes técnicas garantem a consisténcia necessaria para resultados de exceléncia, elevando
0 padréo da sua producéo.

AplicacBes Profissionais

Este sistema de fermentacdo € perfeitamente adequado para pastelarias, padarias, restaurantes,
hotéis e cozinhas de grande volume que necessitam de um controlo exato sobre o processo de
fermentacdo de pdo, pizza, bolos e outros produtos de massa. A sua capacidade consideravel e
desempenho estavel sédo ideais para operacdes de média e grande escala, onde a qualidade e a
rapidez na confegcdo sdo primordiais. Otimize a sua producdo e garanta sempre produtos frescos e
com a textura desejada para os seus clientes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimensdes (LPA) 850x1030x770 mm
Dimenséo dos Tabuleiros 600x400 mm
Capacidade de Tabuleiros 10

Poténcia Total 2,4 kW



Caracteristica Detalhe

Peso Liquido 91 kg

Tenséao 230V

Controlo Eletromecénico com Termadstato
Material da Camara Aco Inoxidavel AISI 430

Perguntas Frequentes

P: Quais as dimensdes exatas desta estufa de fermentacéao elétrica?
R: A estufa elétrica tem dimensGes de 850x1030x770 mm (largura x profundidade x altura),
necessitando de espaco adequado para a sua instalacao na sua cozinha profissional.

P: Quais os requisitos de instalacao elétrica para esta estufa?

R: Esta estufa de fermentacao requer uma tensao de 230 V e tem uma poténcia total de 2,4 kW.
Certifique-se de que a sua instalagdo elétrica cumpre estes requisitos para um funcionamento seguro
e eficiente.

P: Como se realiza a manutencéo e limpeza da cadmara de cozedura?

R: A camara de cozedura é fabricada em aco inoxidavel AlSI 430, facilitando a limpeza. Recomenda-
se a utilizacéo de produtos de limpeza suaves e ndo abrasivos, seguindo as instru¢des do fabricante,
para manter a higiene e a durabilidade do equipamento.

P: Esta estufa inclui controlo de temperatura?
R: Sim, a estufa esta equipada com um painel de controlo eletromecénico e um termdstato que
permite o controlo preciso da temperatura, essencial para otimizar os tempos de fermentagdo sem

comprometer as propriedades organoléticas dos alimentos.

P: Para que tipo de estabelecimentos esta estufa é recomendada?
R: E ideal para pastelarias, padarias, restaurantes, hotéis e cozinhas industriais que produzem
produtos de fermentacdo em volume, garantindo a uniformidade e qualidade em cada fornada.



