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Kit Sous-vide e Pasteurizacdo com Sensor de Nucleo USB

Informacoes do Produto

SKU: RT60.76.316  Modelo: Kit Sous-vide/pasteurizagédo (mesa e
chéao)
Marca: RATIONAL EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca RATIONAL

Modelo Kit Sous-vide/pasteurizacdo (mesa e chao)

Descricao Resumida

Kit completo para sous-vide e pasteurizagdo, com sensor de temperatura de nucleo

externo e interface USB, compativel com equipamentos de mesa e de chao.



Descricao Completa

Este kit foi concebido para otimizar o controlo de temperatura em processos de sous-vide e
pasteurizacao, integrando um sensor de nucleo externo com interface USB para medi¢cdes precisas.

Caracteristicas Técnicas

Tipo de Acessorio Kit para Sous-vide e Pasteurizacao
Componente Principal Sensor de temperatura de nucleo externo
Interface USB

M étodo de I nsercéo Por fora

Compatibilidade Equipamentos de mesa e de chdo

Aplicacbes Profissionais

Este kit é essencial para restaurantes de cozinha de autor, hotéis com servico de banquetes e
catering, e cozinhas centrais que procuram a maxima precisdo na confecéo sous-vide. E igualmente
valioso para pastelarias com producao prépria, talhos com produtos confecionados e qualquer
estabelecimento que necessite de pasteurizar alimentos com rigor, garantindo a segurancga alimentar
e a consisténcia dos resultados.

Kit Sous-vide — Principais Vantagens

Controlo de temperatura extremamente preciso para sous-vide e pasteurizacéo.

Sensor de ndcleo externo que permite monitorizacdo sem abrir o equipamento.

Interface USB para facil conexao e potencial registo de dados.

Versatilidade de aplicacdo em diversos tipos de equipamentos, de mesa ou de chao.

Contribui para a padronizacdo de processos e a seguranca alimentar.

Estekit é compativel com todos os equipamentos de confecdo?

Este kit foi concebido para ser compativel com equipamentos de confe¢do de mesa e de chéo
que possuam uma interface USB adequada para a ligacdo do sensor de nucleo externo.

Qual aprincipal vantagem de um sensor de nicleo externo?
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A principal vantagem é a capacidade de medir a temperatura interna do produto de forma
precisa e continua, sem a necessidade de abrir o equipamento, o que mantém as condi¢cdes de

confecao estaveis e otimiza o controlo do processo.

Para quetipo de processos é este kit maisindicado?

Este kit é ideal para processos de confe¢do sous-vide, onde a precisdo da temperatura interna
€ crucial para a textura e seguranca alimentar, e para a pasteurizagéo de alimentos, garantindo
a eliminacdo de microrganismos indesejados.

A interface USB permite o registo de dados?

Sim, a interface USB facilita a conexao a sistemas que permitem o registo e a andlise dos
dados de temperatura, o que é fundamental para o controlo de qualidade e a rastreabilidade
dos processos na cozinha profissional.

E necessario algum conhecimento técnico avancado para instalar este kit?

A instalacdo € simplificada, uma vez que o sensor € inserivel por fora e a conexao € via USB.
Geralmente, ndo s&o necessarios conhecimentos técnicos avangados, mas € sempre

recomendavel consultar o manual do equipamento para uma integracao perfeita.



