Dane aktualne na dzien: 19-05-2024 21:47

Link do produktu: https://sklep.todo.info.pl/termometr-kulinarny-0c-do-300c-17-5cm-browin-p-903.html

Termometr kulinarny (0°C
do +300°C) 17,5cm Browin

Cena brutto 17,00 zt

Cena netto 13,82 zt
Dostepnoé¢ DOSTEPNOSC
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy 101000

Kod producenta 101000

Kod EAN 5908277714673
Producent Browin

Opis produktu

Pieczesz, parzysz gotujesz? Jesli tak, to na pewno wiesz, jak wazne dla efektu kofnicowego jest odpowiednie kontrolowanie
temperatury! Mamy dla Ciebie sprzet, ktéry utatwi Ci prace w kuchni podczas przygotowywania pysznych i aromatycznych
domowych przysmakow!

¢ Niezbedny w kuchni - termometr z powodzeniem postuzy Ci do sprawdzenia temperatury potraw podczas ich
pieczenia i gotowania!

¢ tatwy odczyt temperatury - na tarczy ze skalg od 10° do 300°C, znajduje sie specjalny wskaznik pozwalajacy na
wyznaczenie pozadanej temperatury, a co za tym idzie fatwiejszym jej odczyt w trakcie gotowania!

* Trwaty i solidny - wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, bezpiecznej dla Twojego zdrowia, a takze szkta
odpornego na wysoka temperature.

¢ Precyzyjny pomiar - termometr z czujnikiem temperatury na szpikulcu (w obszarze miedzy 0,5 cm a 1 cm od
poczatku szpikulca) - utatwi Ci osiggniecie soczystych i odpowiednio kruchych mies!

* Wygodny w uzytkowaniu - termometr posiada ostone zapewniajaca bezpieczenstwo uzytkowania oraz
przechowywania.

Wysoka jakos¢ i wykonanie ze stali nierdzewnej, a takze szkfa odpornego na wysokie temperatury pozwala na bezpieczne
uzywanie termometru podczas pieczenia i gotowania. Urzadzenie charakteryzuje sie szeroka skalg temperatury - od 10° do
300°C. Dla dokfadniejszego pomiaru termometr ma umieszczony w szpikulcu czujnik temperatury - sonde, ktéra precyzyjnie
mierzy temperature przyrzadzanego dania. Urzgdzenie posiada duzy, czytelny zegar z biatg tarcza, na ktérej umieszczony
zostat takze specjalny czerwony wskaznik. Przy jego pomocy mozna recznie oznaczy¢ pozadang przez nas wartosé
temperatury, a nastepnie tatwiej odczytywac osiggany wynik pomiaru w trakcie przygotowywania dania. Dodatkowg zaleta
urzadzenia jest ostona na sonde, zapewniajaca bezpieczenstwo zaréwno uzytkowania, jak i przechowywania termometru.

Kontrolowanie temperatury moze sta¢ sie dziecinnie proste? Oczywiscie! Aby dokona¢ prawidtowego pomiaru temperatury,
wystarczy, ze wbijesz sonde termometru w przygotowywane mieso. Czujka termiczna znajduje sie miedzy 0,5 cm a 1 cm od
poczatku szpikulca, dlatego warto zadbac o to, by termometr zostat odpowiednio wbity w przygotowywang potrawe.
Wystarczy chwila, aby odczytac uzyskany wynik.

Uzyj naszego profesjonalnego termometru kulinarnego i ciesz sie smacznymi, domowymi wyrobami!

Pamietaj, przed uzyciem termometru nalezy zdja¢ ostonke.
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Dane techniczne:
- Zakres pomiaru: 10 - 300°C
- Srednica tarczy: 5,3 cm

- Dtugos¢ sondy: 17,5 cm
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