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Termémetro de Confecéao Digital 23 cm -50°C a 300°C

Informacoes do Produto

SKU: PJP981601 Modelo: P981601

Marca: Pujadas EAN: N/D

Imagens do Produto
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Marca Pujadas

Modelo P981601

Descricao Resumida



Termometro digital de confecdo com 23 cm, ideal para cozinhas profissionais. Mede

temperaturas de -50°C a 300°C com precisao e possui capa protetora.

Descricao Completa

Este termémetro digital de confe¢do de 23 cm é uma ferramenta essencial para o controlo preciso da
temperatura em cozinhas profissionais, garantindo a seguranca alimentar e a qualidade das

preparacoes.
Termdémetro de Cozedura Digital — TermOmetro de Confecdo — Caracteristicas
Técnicas

Comprimento 23 cm

Tipo Digital

Intervalo de Temperatura -50°C a 300°C

Protecéo Capa plastica

Aplicacdes Profissionais

Este termometro € indispensavel em qualquer cozinha profissional, desde restaurantes de cozinha
tradicional, hamburgarias, snack-bares e pastelarias com confecdo, até cantinas escolares,
empresariais e hospitalares, hotéis e servicos de catering. Permite o controlo rigoroso da
temperatura de carnes, molhos, 6leos e outros alimentos durante a confecéo.

Termdmetro — Principais Vantagens

Controlo preciso da temperatura para seguranca alimentar.

Ecra digital de facil leitura para uma operacgéo simples.

Ampla gama de temperaturas (-50°C a 300°C) para diversas aplicacées.

Capa plastica protetora que aumenta a durabilidade do equipamento.

Design robusto e fiavel, adequado para o uso intensivo em ambientes profissionais.



