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Termometr do pieczenia, wedzenia,
gotowania +120°C 100600 Browin

Cena brutto 24,00 zt

Cena netto 19,51 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Numer katalogowy 100600

Producent BROWIN Sp. z o0.0. Sp.k.

Opis produktu
Termometr do pieczenia, wedzenia, gotowania +120°C 100600 Browin
Informacje o produkcie:

¢ Profesjonalny sprzet w Twojej kuchni - termometr kulinarny to niezwykle proste i tatwe w uzyciu narzedzie,
przydatne podczas pieczenia, wedzenia i gotowania mies.

* Intuicyjna skala - termometr, oprécz zwyktej skali temperaturowej, posiada réwniez graficzng podziatke, wskazujaca
idealna temperature gotowego drobiu, wieprzowiny, cieleciny, jagnieciny oraz wotowiny.

¢ Solidne wykonanie - termometr wykonano ze stali nierdzewnej, dzieki czemu jest odporny na wysokie temperatury i
nadaje sie do pieczenia, wedzenia i gotowania wielu potraw.

¢ Ochrona przed uszkodzeniem - do termometru dotgczona jest plastikowa ostonka, za pomoca ktérej ochronisz
szpikulec z sonda przed zabrudzeniem oraz uszkodzeniem.

Aby dokona¢ prawidtowego pomiaru temperatury wystarczy, ze wbijesz szpikulec - sonde 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.

Dane:

Dtugos¢: 5.4 cm

Szerokos¢: 5.4 cm

Wysokos$¢: 14.5 cm

Masa: 35.0 g

Jednostka wyswietlania temperatury: tylko °C
Kolor tarczy: biata

Rodzaj: analogowe

Sonda: szpilkowa

Zakres pomiaru temperatury [°C]: od 0 do 120
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