Termometro para Envasado al Vacio CHT-035

iMedicion en sus comidas
envasados al vacio con
precision!

< Simple, asequible y facil de usar.

<~ Elimina el sobrecalentamiento o la
sequedad en la carne.

<~ A diferencia de los hornos
convencionales da resultados
constantes.

< Mantiene los sabores naturales, con
mas calidad y en su punto.

Descripcion.

El termdmetro de envasado al vacio, se ha convertido en el
articulo mas popular en las cocinas profesionales a lo largo
de estos afios. Los nuevos métodos de cocina, requieren
de nuevas técnicas para verificar la temperatura. Por eso
el Set de envasado al vacio contiene un termémetro de
alta precisién, 2 sondas de pincho de vacio (de 60 y de
120 mm), un cronometro resistente al agua, cinta de
silicona especial para envasados al vacio (1 metro) y un
envase gratuito de toallitas para limpieza de las sondas,
todo esto suministrado en un maletin ABS.

Verificar la temperatura interior de un alimento es
importante por eso tener el termémetro adecuado es
imprescindible. Esta forma de medir, asegura el
mantenimiento de todos los ingredientes.

Datos técnicos. Volumen de entrega.

Rango de medicién -60°C ... +90°C 1 termOmetro de alta precision CHT-035
Resolucién 0,1°C 1 sonda de pincho @1mm x 60mm CHS-109
Precision + 0,4°C 1 sonda de pincho @1mm x 120mm CHS-110
Pila 3x15V-AAA 1 cronometro resistente al agua

Vida util de la pila 5 afios (10.000 horas) 70 toallitas para limpieza de sondas

Sonda con cable Tipo K 1 metro Cinta de silicona especial

Pantalla 12mm LCD para envasados al vacio

Medidas 25x56x128mm 1 maletin ABS

Peso 130 gramos

Certificado Cert. de calibracion trazable



