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Termometro Eletrénico Inox -40 °C a 230 °C para Cozinha Profissional

Informacoes do Produto

SKU: LA62459 Modelo: LA62459

Marca: LACOR EAN: 8414271624599

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca LACOR

Modelo LA62459

EAN 8414271624599
Material Inox

Descricao Resumida



Termometro eletronico em aco inoxidavel para cozinha profissional, com medicao

precisa de -40 °C a 230 °C. Essencial para controlo térmico de alimentos.

Descricao Completa

Este termdmetro eletronico em acgo inoxidavel oferece medicbes precisas de temperatura entre -40
°C e 230 °C, essencial para o controlo térmico rigoroso em diversas preparacdes culinarias na
cozinha profissional.

Caracteristicas Técnicas

Variagéo de Temperatura -40°C a 230°C

Material Aco Inoxidavel

Aplicacdes Profissionais

Este termémetro é uma ferramenta indispensavel para chefs e cozinheiros em restaurantes de
cozinha tradicional, hamburgarias, pastelarias com confe¢do, cantinas empresariais, e qualquer
estabelecimento que exija controlo preciso da temperatura de alimentos. E ideal para verificar a
confecao de carnes, peixes, molhos, sobremesas e liquidos, garantindo a seguranca alimentar e a
qualidade dos pratos servidos.

Termdmetro Eletronico — Principais Vantagens

e **Precisdo Elevada:** Garante leituras de temperatura exatas, cruciais para a seguranca
alimentar e o ponto de confecéo ideal.

e **Ampla Gama de Temperatura:** Abrange desde temperaturas de refrigeracdo até altas
temperaturas de confecao, oferecendo versatilidade.

e **Construcdo Robusta:** Fabricado em acgo inoxidavel, assegura durabilidade e resisténcia a
corrosao em ambientes de cozinha exigentes.

o **F4cil Utilizacdo:** Design intuitivo para medicdes rapidas e eficientes, otimizando o fluxo de
trabalho.

e **Hjgiene:** O material em inox facilita a limpeza e manutencdo, cumprindo as normas de
higiene profissional.

Qual a gama de temperatura que este termometr o consegue medir ?



Este termdmetro eletrénico foi concebido para medir temperaturas numa vasta gama, desde -40
°C até 230 °C, tornando-o adequado para diversas aplicacdes na cozinha profissional.

De que material éfeito o termOmetro?

O termOmetro é fabricado em acgo inoxidavel, um material conhecido pela sua durabilidade,

resisténcia a corrosao e facilidade de limpeza, ideal para o ambiente de uma cozinha

profissional.

E adequado para medir atemperatura de car nes?

Sim, este termdmetro € perfeitamente adequado para medir a temperatura interna de carnes,
aves e peixes, garantindo que atingem o ponto de confecéo desejado e a seguranga alimentar.

Como selimpa e mantém o termémetro?

Devido a sua construcdo em aco inoxidavel, o termémetro é facil de limpar com agua e
detergente neutro. Recomenda-se seca-lo bem apos a lavagem para prolongar a sua vida Util e
manter a higiene.

Estetermometro pode ser usado em liquidos?

Sim, o termémetro eletronico € ideal para medir a temperatura de liquidos como molhos, sopas,
Oleos ou xaropes, assegurando a consisténcia e seguranca das suas preparacoes.



