Laserliner

ThermoMaitre

Termometro profesional para parrillas, asados y

cocidos

El termometro profesional permite medir la temperatura
del nicleo y el grado de coccion de diferentes tipos de
carnes, aves y pescados en parrillas, asados y cocidos. El
sensor de penetracion desplegable dispone de una
punta de medicion de facil penetracion y por su longitud
protege contra las quemaduras. Los sensores de alta
velocidad garantizan la realizacion de las mediciones en
muy poco tiempo. El usuario dispone de una
comparacion directa gracias a la indicacion del grado de
coccion dptimo para carnes de res, cerdo, cordero, pollo
y pescado. Una manejable carcasa, de un atractivo
disefio, y una pantalla LC de gran tamaiio ofrecen un
elevado confort de uso.

« Medicion precisa de la temperatura del nicleo

« Para obtener resultados perfectos al cocinar
platos de carne y pescado

+ Visualizacion del grado de coccion dptimo para
carne de res, cerdo, cordero, pollo y pescado para
su comparacion directa

« Breve tiempo de medicion gracias a la rapida
tecnologia de sensores

DATOS TECNICOS

MAGNITUD

Temperatura de contacto

RANGO DE MEDICION
TEMPERATURA DE

-40°C ... 230°C

CONTACTO
PRECISION TEMPERATURA  +2°C(-18°C... 100°C)
DE CONTACTO +4°C(<-18°0)

+4°C (>100°0)
PROTECCION IP 54

APAGADO AUTOMATICO

si

CARACTERISTICAS

Punta de medicién de 110 mm de
longitud (e 3,5 mm)

ALIMENTACION

3% 1,5V LRO3 (AAA)

AUTONOMIA DE TRABAJO

aprox. 10 h
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