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Termémetro para Alimentos e Forno com Sonda em Aco Inoxidavel

Informacoes do Produto

SKU: IB743403 Modelo: 743403

Marca: IBILI EAN: 8411922435962

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca IBILI

Modelo 743403



EAN 8411922435962

Descricao Resumida

Termometro profissional com sonda em aco inoxidavel para monitorizar a temperatura
de alimentos e forno simultaneamente. Essencial para confecdo precisa e segura até
250°C.

Descricao Completa

Monitorize com precisao a temperatura interna dos alimentos e do forno simultaneamente com

este termémetro de aco inoxidavel. Ideal para garantir o controlo de confecdo em

estabelecimentos com elevada exigéncia de qualidade e seguranca alimentar.

Termometro Forno Alimentos Sonda — Caracteristicas Técnicas

Material Aco Inoxidavel
Temperatura Maxima de Utilizagéo 250°C (méximo 30 minutos)
Quantidade Minima de Encomenda 6 unidades

AplicacOes Profissionais

Essencial para chefs e cozinheiros em restaurantes tradicionais, pastelarias e estabelecimentos de
fast-food que necessitam de controlo rigoroso da temperatura durante a confecdo. Permite assegurar
gue os alimentos atingem os pontos ideais de cozedura, cumprindo normas de seguranca alimentar

e garantindo a qualidade final.

Controlo de Temperatura Preciso — Principais Vantagens

A estrutura em aco inoxidavel garante durabilidade e facilidade de limpeza, mesmo em ambientes de
cozinha profissional com producdo intensiva. O design permite a monitorizagdo simultanea da
temperatura interna do alimento e do forno, facultando ajustes em tempo real para otimizar os

resultados de confecéo e evitar quebras de qualidade.



Perguntas Frequentes

Qual afiabilidade deste termOmetro em altas temperaturas?

O termémetro pode ser utilizado a temperaturas de forno até 250°C por um periodo maximo de
30 minutos. E importante notar que a sua estrutura pode alterar de cor devido a exposicdo a

calor intenso, o que é normal e ndo afeta a sua funcionalidade.

Este termometro é adequado para uso continuo em fornos de alta per for mance?

Este termdmetro € concebido para monitorizacdo pontual e ndo para uso continuo em
temperaturas muito elevadas durante longos periodos. A sua utilizagdo maxima recomendada é
de 30 minutos a 250°C. Para monitorizacdo continua em fornos de alto rendimento,
recomendamos termémetros digitais especificos para essa finalidade.

E possivel verificar atemperatura do alimento e do forno ao mesmo tempo?

Sim, a principal funcionalidade deste termémetro € permitir a visualizacdo simultanea da
temperatura interna do alimento, através da sonda inserida, e da temperatura ambiente dentro
do forno.

Qual a quantidade minima de compr a deste termémetr 0?

A quantidade minima de encomenda para este modelo é de 6 unidades, sendo ideal para
equipar multiplos pontos de operacao ou para ter stock de substituicao.

O material em aco inoxidavel é seguro para contacto com alimentos?

Sim, o aco inoxidavel € um material amplamente utilizado e seguro para contacto com
alimentos em ambientes profissionais, pois € higiénico, resistente a corroséo e nao reativo com

a maioria dos alimentos.



