Dane aktualne na dzien: 19-05-2024 08:10

Link do produktu: https://rafex.eu/podwojna-skala-30100c-50300c-p-203383.html

Podwdjna Skala +30+100°c /
+50+300°c

Cena 41,40 zt

Numer katalogowy RAFEX003196
Kod EAN 5904816918748
Producent Browin

BRGKIA

Opis produktu

Czy pamietasz o prawidtowym kontrolowaniu temperatury podczas procesu pieczenia, wedzenia czy gotowania? Mamy dla
Ciebie sprawdzony sprzet, ktéry utatwi Ci prace w kuchni przy przygotowywaniu pysznego, domowego jedzenia. Profesjonalny
sprzet 2 w 1 w Twojej kuchni - do kontrolowania temperatury panujacej w piekarniku, a takze temperatury potraw w trakcie
ich pieczenia, wedzenia lub gotowania. Z podwdjng skalg temperatury - od +30 do +100°C i od +50 do 300°C - interesujace
Cie dane odczytasz na jednej tarczy.Trwaty i solidny - z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, bezpiecznej dla Twojego zdrowia -
posiada atest PZH i jest dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.Precyzyjny, z dwoma czujnikami temperatury - jedna z nich
znajduje sie w szpikulcu, ktéry wbijamy w potrawe (w obszarze miedzy 0,5 cm a 1 cm od poczatku szpikulca), natomiast druga
znajduje sie przy tarczy i mierzy temperature z otoczenia potrawy.Wygodny w uzytkowaniu - z graficzng, czytelng podziatka
wskazujaca idealng temperature gotowego drobiu, wieprzowiny, cieleciny, jagnieciny oraz wotowiny.Trwaty, solidnie wykonany
termometr gastronomiczny z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Idealny do kontrolowania temperatury panujacej w Twoim
piekarniku, a takze temperatury potraw podczas procesu pieczenia, wedzenia czy gotowania. Urzadzenie wyposazone jest w
podwdjng skale temperatury: od+30 do +100°C i od +50 do +300°C (dane odczytasz na jednej tarczy). Precyzyjny, z dwoma
czujnikami temperatury - jeden z nich znajduje sie w szpikulcu, ktéry wbijamy w potrawe (w obszarze miedzy 0,5 cm a1l cm
od poczatku szpikulca), natomiast drugi znajduje sie przy tarczy i mierzy temperature z otoczenia potrawy. Na tarczy
termometru dodatkowo umieszczona jest graficzna podziatka, wskazujgca zalecana temperature przyrzadzenia dla drobiu,
wieprzowiny, cieleciny, jagnieciny oraz wotowiny. Urzadzenie ma réwniez duzg, czytelng biatg tarcze, ktéra utatwi i usprawni
przeprowadzanie kontroli temperatury. Posiada atest PZH.Kontrolowanie temperatury moze stac sie dziecinnie proste?
Zdecydowanie, tak. Aby dokonad prawidtowego pomiaru temperatury wystarczy, ze wbijesz sonde w przygotowywane mieso.
Czujnik temperatury znajduje sie miedzy 0,5 cm a 1 cm od poczatku szpikulca, dlatego warto zadbad o to, by termometr
zostat odpowiednio wbity w przygotowywang potrawe.Uzyj naszego termometru kulinarnego 2 w 1 z podwdjng skalg i delektuj
sie smacznymi, domowymi wyrobami!
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