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Termometr kulinarny z
grafikg (0°C do +100°C)
12,5cm Browin

Cena brutto 19,00 zt

Cena netto 15,45 zt
Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 100200

Kod producenta 100200

Kod EAN 5904816912975
Producent Browin

Opis produktu

Czy wiesz, jak wazne dla koncowego efektu jest prawidtowe kontrolowanie temperatury podczas procesu
pieczenia, wedzenia czy gotowania? Mamy dla Ciebie wyjatkowy, sprawdzony sprzet, ktéry utatwi Ci prace w
kuchni przy przygotowywaniu pysznego, domowego jedzenia.

¢ Profesjonalny sprzet w Twojej kuchni do pieczenia, wedzenia i gotowania miesa - jeden produkt, wiele
przyrzadzonych dan.

¢ Z szerokim zakresem pomiaru temperatury - od 0 do 100°C, doktadnos$¢ pomiaru: +/-2°C.

* Trwaty i solidny - z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, bezpiecznej dla Twojego zdrowia.

¢ Precyzyjny - z czujnikiem temperatury na szpikulcu (w obszarze miedzy 0,5 cm a 1 cm od poczatku szpikulca) dla
doktadniejszej kontroli temperatury.

¢ Wygodny w uzytkowaniu - z graficzng, tatwa do odczytania 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 podczas procesu pieczenia, wedzenia czy gotowania potraw. Urzgdzenie charakteryzuje sie szeroka skala
temperatury - od 0 do 100°C. Dla doktadnego pomiaru posiada na szpikulcu specjalny czujnik temperatury - sonde, ktéra
precyzyjnie mierzy cieptote przyrzadzanego dania. Na tarczy dodatkowo jest umieszczona graficzna podziatka, wskazujaca
prawidtowa temperature dla drobiu, wieprzowiny, cieleciny, jagnieciny oraz wotowiny. Urzadzenie ma duza, czytelng biata
tarcze.

Kontrolowanie temperatury moze stac sie dziecinnie proste? Zdecydowanie, tak. Aby dokona¢ prawidtowego pomiaru
temperatury wystarczy, ze wbijesz sonde w przygotowywane mieso. Czujnik temperatury znajduje sie miedzy 0,5cmalcm
od poczatku szpikulca, dlatego warto zadbad o to, by termometr zostat odpowiednio wbity w przygotowywanga potrawe.

UWAGA:
Termometr nie moze pozostawac w piekarniku w trakcie pieczenia, stuzy tylko do jednorazowej kontroli
temperatury podczas pieczenia.

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